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flüfjtg  erfcfjeinen  (affen.  (Uber  gerabe  eine  genauere  '-Prüfung  jener 
Deranlapte  mid),  roas  id)  feit  Sauren  bortjatte,  nunmehr  in’s  Sßerl 
fetten  unb  meine  eigenen  ßrfatjrungcn  in  ber  Alodjtunft  glcid)= 
faü§  bem  $rud  ju  übergeben,  liefen  5ß(an  nad)  beften  Prüften 
aufjufütjren,  unb  baburd)  meiner  feligen  Butter  2 u i f e Löffler, 
bie  roo()(  eine  ber  berii()mteften  Jtödjiuncu  iljrer  3cit  genannt  werben 
fann,  ein  efjrenbes  2)entma(  ju  fetten,  ift  bie  ?lbfid)t  unb  ber 
innige  SCßunfd)  ber  treuen  iodjter  unb  ©dfüterin. 


VI 


Sonuort. 


93on  fciitpeftcr  ßeit  in  ber  .ftücbe  befcfjäftigt , feabe  i d)  bie 
Rodjfunft  befotiberS  lieb  gemonnen  unb  fie  jebet  anbern  häuslichen 
Arbeit  borgejogen.  Oejjfealb  mibmete  fid)  meine  felige  Butter  mir 
und)  (t et»  mit  großer  51ufmerffamfeit,  nnb  untermies  mid)  in  allen 
feilen  beS  RocfeenS  auf'S  jorgfältigfte ; fie  mochte  roofel  benfen, 
mid)  babnrd)  am  efeeften  in  ben  ©taub  jn  jefeen,  einjt  in  ifere 
^ufeftapfen  treten  511  tonnen. 

Ob  id)  meine  Aufgabe  erfüllt  feabe,  mögen  biejenigen  jagen, 
meldje  id)  in  einer  Dieifee  oon  Saferen  im  Rochen  unterrichtete  — 
bie  bieten  Semeifc  bon  SDantbarteit , bie  mir  in  ber  langen 
meines  unauSgefefeten  SöirfenS  51t  Sfecil  mürben  , jinb  mir  bie 
lofenenbften  3euSen  öajiir. 

Unter  biejen  Umjtänben  füfete  id)  mid)  mefer  als  Diele  Snbere 
berufen,  meine  ©tfaferungen  in  einem  23ud)e  nieberjulegen , unb 
tann  meine  Arbeit  um  jo  juüerfid)tlid)er  jeber  Rritif  unterm erfen, 
als  laum  ein  ©erid)t  barin  aufgenommen  ijt,  bas  ich  nicht 
jitm  öfteren  gemacfet  unb  bitrd)  biejen  ober  jenen  gujafe  Derool© 
fommnet  feätte. 

Snfünglid)  nafem  id)  mir  bor,  auch  noch  turje  Snbeutungen 
ju.  geben  über  baS,  maS  in  ber  Rüdje  mit  tpofej,  Sßajjer  u.  a.  m. 
511  beobad)ten,  unb  maS  beim  ©intauf  unb  Sitfbemaferen  ber  Sit= 
tualien  erforberlid)  ijt;  id)  bin  aber  mieber  baoon  abgefommen,  roeil 
SebeS,  baS  ©inn  für  baS  Rodjen  feat,  halb  felbft  am  beften  meife, 
mie  man  3UIeS  am  geeigneten  einjuridjten  unb  fid)  babei  oor 
©djaben  51t  feilten  feat.  3<h  feabe  überhaupt  bie  fejte  Ueberäeugung 
unb  jd)eue  mid)  nicht,  fie  feier  auSjujprecfeen  : ©in  gutes  Rocb= 

bud)  bei  ber  ipanb  511  haben,  bient  ju  großer  ©rleid)terung  unb 
ijt  für  eine  tpauSfrau  beinafee  unentbeferlid) ; aber  auS  bcm  Rod)= 
bud)  allein  lernt  Siemanb  fochen,  beim  bie  prattifd)c  ©rfaferung 
ijt  feier,  mie  bei  Allein  in  ber  2Mt , eine  unumgängtiche  Dtotfe= 
menbigfeit. 

Oarum  fealte  jid)  SebeS  in  ber  Imuptfadje  an  meine  9In= 
gaben,  unb  in' ben  Utebenfadjen  rid)le  eS  jid)  nad)  feiner  Slnfidjt 
unb  ©rfaferung  unb  feanble,  mie  eS  ifem  am  beften  biinft. 

Stuttgart, 


J5cnrtcffc  ^öflffcr. 
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Somit*  \nv  n*u*{f*n  Jinfhp. 


~ J)a§  Henriette  Sö ff ler’fdje  $od)bud)  tjat  ficf)  feiner 
groRen  9ftanuigfattigfeit , ©enauigfeit  unb  $tart)eit  wegen  feit 
nieten  ^ afften  in  bürgerlichen  unb  bornetpnen  fpauStfattungen  at§ 
eines  ber  beften  unb  braudfbarften  bewährt;  id)  übernahm  ba= 
fjer  gerne  Don  ©eite  be»  Verlegers  ben  Auftrag,  biefe  neue  9tuf= 
tage  51t  üerbeffern,  511  ergänzen  unb  511  beratenen,  kleine  taug* 
jährige  ©rfaljrung  at§  praftifcher  $od)  im  £wtet  SHumpp  jum 
Säten  im  SMtbbab  unb  feit  18  Sorten  al§  au§übenbet  $od)  in 
©tuttgart  berechtigen  midi  ju  biefer  Arbeit,  bie  id)  mit  großer  33or= 
tiebe  unb  Eingebung  auggefiiffrt  tfabe.  3d)  tfabe  in  biefer  5fuftage 
attes  Ueberfliiffige  meggetaffen,  biete  Ütecepte  berbeffert  unb  ergänzt 
aber  audj  eine  groRe  ?(n^af)t  neuer  jft'ecepte  au§  meiner  eigenen 
(Erfahrung  barin  aufgenommen.  ®ic  bieten  tpotjfdjnitte,  bie  bem 
33ud)e  jum  erftenmate  in  biefer  neuen  9tuftage  beigebrudt  finb, 
beranfd)autid)en  biete  Arbeiten  unb  ©peifen  unb  erhöhen  ben 
praftifd)en  Sßertt)  be§  93ud)e».  Siebe  neue  ©attung  bon  ©eridpen 
ffabe  id)  beim  ^Beginn  mit  einer  furjeti  ©inleitung  unb  ©rtäute= 

s 

rung  berfefjen  unb  barin  bie  allgemeinen  Siegeln  jur  33et)aubtung 
ber  betreffenden  ©eridpe  angegeben , unb  bief?  bot  ben  Siorttfeit, 
baff  bei  ben  Siecepten  ber  einzelnen  ©peifen  bann  nicht  jebeSmat 
©teidpautenbe»  wiederholt  werben  muffte. 


VIII 


93ortuort  juc  neuefteit  ^luflafle. 


©ine  roefentlidje  Sermeljrung  ^at  bas  Sud)  baburd)  erfahren, 
bafi  barin  ba§  Stötljigfte  über  bie  5öefd)aifenl)eil  ber  ftiicbe,  bes 
$od)gefd)irr§ , Don  ben  in  ber  Md)e  Derwenbeten  ©erourjen  unb 
«STiidjenfräntern , über  ben  ©infauf , bie  ©iite  nnb  SIufberoal)rung 
ber  I)auptfäd)Ud)(ten  ®ücf)enbebürfniffe  gefegt  ift,  unb  über  100 
©ßeifejettel,  ‘nach  ben  Sa^reäjeiten  georbnet,  beigefügt  finb,  roetc^e 
bie  oft  ärtgftlidjen  fragen  ber  Hausfrauen : „2Bas  foll  heute,  was 
füll  morgen  gefodft  m erben  ?"  in  befriebigenber  SSeife  ju  beant= 

s 

Worten  geeignet  fein  bürften. 

®ie  Setfafferin  mar , mie  au§  ber  Sorrebe  ju  erfe^en  ift, 
fd)on  für  bie  erfte  Auflage  entfdfloffen,  att’  biefes  beijufügen,  ®fam 
aber  mieber  babon  ab,  wa'hrfdjeinlid)  weit  fie  bloß  geübtere  Köchinnen 
im  Singe  Hatte.  3-näWifdjen  l)at  aber  bie  Erfahrung  feftgcfteüt, 
baß  biefe  ©egenftänbe  bod)  non  Sielen  in  einem  £od)bud)e  ge= 
fudjt  werben. 

9lfle§  ift  nad)  neuem  9Jkß  unb  ©ewid)t  angegeben  unb 
jwar  ba§  Sleulotl)  ju  15  ©r.  gerechnet. 

©ine  wef  entliehe , fel)r  praftifdje  ©rweitcrung  erfuhr  bas  $od)= 
bud)  and)  baburd),  baß  bieSmal  eine  ausfüljrlidje  Einleitung  ßim 
Stand) iren , jum  galten  .ber  ©erDietten,  bie  Benennung  ber  5er* 
legten  einzelnen  SheiIe  ^es  ödeifd>es  :c: , burd)  eine  große  3^)1 
oon  Hol jf dritten  erläutert,  beigegeben  würbe. 

Unb  fo  übergebe  id)  nun  biefe  neue  Sluflage  ber  Ceffentlidb= 
feit,  in  ber  Hoffnung,  baß  fie  eben  fo  freunblid)  aufgenommen 
werbe,  wie  bie  frühere. 

Stuttgart  im  «ülärj  1878. 
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najttge  unb  jcfjmadljaftc  Bereitung  bei  9taf)timg§ntittel:  beim 
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Einleitung. 


(55 11 1 f d dj  c n ift  bcr  SKufjm  bei  beutfdjen  §aus= 
frauen.  2lber  gut  todjen  erlernt  mau  nic^t  burcfj  bas 
blofec  obcrflädjlidje  .öincinfdjauen  in  ftodjbüdjtr , ionbern  cs 
verlangt  Por  allen  Dingen  9t a d)b ent cn  unb  © ei dji dt iri;* 
feit  in  ben  Perjdjiebcnen  baju  erforbetlicfjen  Manipulationen, 
©iefc  ©cjdjictlidjtcit  tpirb  aber  nur  burdj  fleißige  Ucbuiig 
erlangt. 

Um  f clj  m a d lj  a f t todjen  3U  tonnen,  mug  bie  Hausfrau 
nidjt  nur  toiffen,  tueldjc  Stoffe  *u  jeber  Speife  genommen 
tuerben,  fonbern  auch)  in  tueldjem  Mage  fic  bieielben  erforbetn 
unb  tueldjc  ©igenfdjaften  fic  befitjen. 

Sie  foU  aber  and}  Perftänbig  naef)  beftimmten  Siegeln 
todpm,  b.  I).  mit  ben  tuenigften  ©elbmittetn  bie  beften  Sr  folge 
erzielen  tonnen;  fie  mufs  tniffen,  auf  tneldje  Sßeijc  ba§  !oft= 
bare  Brennmaterial  am  beften  für  biefe  ober  jene  ipeiic 
luirte,  fie  mufj  enblid?  bie  geeignetften  Berbinbungen  fennen 
lernen,  bamit  iljre  Matjtaeiien  nidjt  bloß  ben  3tued  Oer 
Sättigung  erfüllen,  fonbern  bafe  bamit  fidj  nodj  bcr  2ßol)l= 
gefcfjmad,  ber  ©enujj  unb  ba§  SBotjlbefinben  Peremen.  _ 

Sdjon  bie  §auSmann§toft , fo  einfad)  fic  auf_  ben  cr|tcu 
Blid  erfdjeint , tuirb  bodj  je  naä)  einer  jorgfältigeren  ober 
aufmerffameren  Bereitung  ein  ganj  pcrfdjiebency  Jiefultat 
liefern  Bodj  fdjtnieriger  tuirb  bie  Aufgabe  ber  Öausrrau, 
luenn  bei  feftlidjcu  ©elcgenfjeiten  mcljr  ober  beffere  Sdjugeln 
auf  bem  Sifdje  erfdjeinen  füllen , benn  Oie  Slnfprudje  haben 
fidj  in  ber  Mujeit  audj  barin,  tuie  in  allem  übrigen,  bcbcu= 

tenb  gefteigert.  , , . r ...  . . 

Sabei  ift  e§  faft  immer  nötljtg,  bte2lu  »gaben  tur  bie 

ßücbe  mit  ben  Portjanbcncn  Mitteln  in  ©inflang  3U  bringen. 
tua§  bei  ber  allgemeinen  Steigerung  aller  Lebensmittel  nur 
burdj  eine  umfidjtigc  unb  Pernünftige  DcEonotnic  311  crreidjcn 
ift  ©ie  Hausfrau  tPirb  baljer  tuotjl  tfjun,  ltd)  eine  getunje 
Summe  für  ba§  Mittageffen  unb  eine_  füx  bas  Mcnbcgcn 
ru  beftimmen  unb  barauf  311  tjalten,  baB  fa  tuomoglidj  nidjt 
ober  bodi  nur  unbebeutenb  Übertritten  tuerbe  vag.  Itc  aber 
bei  bem  tucdifelnbcn  greife  bcr  SebcnSmittel  unb  in  du»- 
nafjmbiäEen  nidjt  jälje  an  einer  Porgejcidjucten  öumme 

in  evftcv  Sinic  ftctjra.  $utd)  Otbming  unb  fuiiftU^tnt 
loirb  ba§  ©cMiäit  bc8  Mciiä  ungemein  crteuHeit  unb 
gönnen  md,t  nuv  bie  Speifen,  fonbern  el  toi*  babu.d, 


(Einleitung. 
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aud)  üicl  $eit  unb  ©elb  erfpart,  tuäfjxcnb  baS  ©cgentt)eil  nur 
Sßexluftc  unb  anbcxe  Urmnnef)mlid)!eiten  Ocxuxfadjt. 

2)iefeX16e  S&iulidjfcit , locldfe  bet  allen  Sexxid)tungen  in 
bcx  $üd)e  unb  befonbexS  beim  $od)en  fclbft  unextäfjtid)  ift, 
joden  bie  31t m ßüdjeubienft  bexufenen  ^exfonen  aud)  an  fid) 
felbft  beobachten.  Sie  JfpauSfxau  baxf  bie  gxofje  unb  äufjexft 
gefät)xtid)c  Untugenb,  ba§  bie  ßöd)in  ©tednabeln  an  [ich  her= 
umgeftedt  habe,  buxdjauS  nid)t  bulben,  cbenfo  toenig,  baff 
ixgcnbloo  ein  $amm  obex  eine  §aaxbüxfte  [ichtbax  toexbe. 
©ic  taffe  bie  Äüdjentüdjex  hrndjenttid)  toenigftenS  jtoei=  bis 
bxeimal  toedjfetn  unb  [ehe  baxauf,  baff  baS  31cm  SIbtxodnen 
bex  -öönbe  beftimmte  Sud)  nie  jum  Slbtüifdjcn  tuffigex  §änbe 
gebxaudjt  luexbe. 

Sa3  Steinigen  adex  $odjgefd)ixxe  baxf  nie  üexnadjläffigt 
toexben,  ba  biefj  nidjt  adein  bie  Steinlid/feit  unb  bie  Stüdficpt 
auf  bie  ©efunbheit  exforbext,  fonbexn  auch  diefenttich  jux 
Schaltung  bexfetben  beitxägt. 

Sifcpe,  Sätde  unb  ©tüple  müffen  fleißig  abgetoafdjen 
unb  bex  Äüt^enboben  iuöcpenttid)  ein=  bis  gtoeiinat  gefepeuext 
toexben;  biefj  gefiept  am  beften  StbenbS  nach  ®eenbigung 
bcx  anbexn  ©efepäfte,  bamit  ex  bis  jurn  Stoxgen  oödig  txod* 
nen  fann.  ©anb  fod  in  bex  $üd)e  nicht  geftxeut  toexben, 
um  ©taub  3U  öcxljüten. 

Sie  Dom  ©äubexn  unb  guxidjten  bex  ©peifen  entfielen» 
ben  Stbfäde  müffen  ihxen  eigenen  Sepältex  haben  unb  büxfen 
nie  auf  Sifcpen , Santen  u.  f.  io.  fid)t6ax  toexben;  eöenfo 
öexbienen  Sßaffex,  Slfcpe  unb  Sohlen  bie  gteidje  Soxficpt,  bamit 
bex  fyufjboben  nicht  Verunreinigt  obex  bie  ©efäffc,  toenn  biefe 
auf  fotdje  ©teden  gefegt  toexben,  üon  unten  nicht  befdjmufct 
toexben. 

öS  ift  nöthig,  bafj  bie  ©efäffe  bcx  Sxüpen,  bex  Stitd), 
bte  _ SBaffexgötte  ic.  immex  sugebedt  finb , um  ©taub  unb 
^nfetten  baöon  fexne  311  halten. 

Sie  Stcffex,  mit  benen  ßtoiebetn,  Saud),  Jßetexfilic  unb 
bexgleicpen  gefdpiitten  tonxben,  fod.cn  fogteid)  gexeinigt  toexben, 
bamit  [ich  bex  fdjaxfe  unb  bnxdjbxingcnbe  ©aft  biefex  ^ftanjen 
buxd)  ben  ©ebraubp  [oldjex  St  eff  ex  nidjt  ©peifen  mittpeile, 
bte  buxdjauS  nicht  nath  beraxtigem  xieepen  büxfen.  Sbenfo 
mup  jebe  ©peife  ihxen  eigenen  Itodjtöffel  haben,  bamit  bex 
xeine  ©efdpnad  cincx  ©peife  nidjt  leibe. 

Somit  feine  fxembaxtigen  Singe  fid)  an  ^ocplöffetn, 
Sadfdjaufetn  u.  f.  m.  ant)ängcn,  müffen  fämintlidje  ,d‘od)= 
inftxumente  toäpxenb  bcS  ©ebxancp§  in  bcx  ftiidje  auf  Untex= 
fapfepaten  xuhen. 

1 * 
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2)ic  püufttidjc  Ködjin  tnirb  jjum  Uliistcfen  ber  (Semüfe 
bic  fjcEfte  Scjg^jeit  tnät)ten  unb  babci  beionbcre  Siüdfidjt 
barauf  nehmen,  baf?  namentlich  bei  ben  ,fiof)(=  unb  3a tat- 
en; ten  häufig  in  ben  tieferen  fyußcn  bet  SBIätter  ffnfeften  unb 
SBütmer  betborgen  finb  unb  anbere  ^ftanjen  z-  2*.  Spinat, 
treffe,  fßlangotb,  fiattiäj,  burd)  bas  Schütten  im  ©arten 
öfters  fpaarc  auf  leben.  Um  bottenbS  ade  fanbigen  unb  etbigen 
Steile  bon  bem  (Semüfc  311  trennen,  muh  fotc^eS  in  einem 
geräumigen  (Sefaffe  burcf)  3tuci  bis  brei  Sßaffer  getnaief/en 
inerben. 

©ic  ffleifdjartcn,  toctdjc  nidjt  getnafchen  Inerben  bürten, 
müfjcn  Sorgfältig  untcrfudjt  tnerben , ob  tneber  $aare  ober 
SBorfte  bcS  £tjiere§,  nod)  fonftige  Unrein lidjfciten  anfteben, 
befonberS  aber  betnafjre  man  jebe  ffleifdjart  zur  Sommerszeit 
nor  ff  liegen.  Uebelrie^enbe  Knochen,  toeldje  non  bem  Sftchgtr 
ZUtneilcn  bem  ffleifdie  beigegeben  tnerben,  muß  man  enttoeber 
fogteid)  tncgtncrfen  ober  3tnei=  bis  breimat  fatt  abtnafchen 
unb  bann  im  fiebenben  SBaffer  blancf)ircn  unb  tniebertjott 
fatt  tuafdjen,  tneil  fie  jonft  ben  ganzen  ^nfjatt  eines  rtopfcS 
netbetben. 

©ic  Sparfamf  eit  tnirb  bei  ber  Slnorbnung  ber  sJJtabl= 
Zeit  immer  zunächft  auf  bie  Ucbcrbtcibfel  bcr  früheren  9tüd= 
ficht  nehmen;  auS  bieten  berfetben  taffen  fiefj  f ehr f^maef hafte 
Umtnanblungen  bereiten. 

©ie  Knoten  beS  gebratenen  f^Ieift^eS  fallen  jify  nadp 
bem  fie  in  lauem  SBaffer  abgefpütt  tnurben,  bortheilhaft  zum 
Sieben  ber  Kraftbrühe  (ffteif$brüf)e)  bertnenben ; fie  muiicn 
jeboch  in  einem  bebedten  (Sefäfj  unb  an  einem  fühlen  ~rtc 
auf betnahrt  tnerben. 

Sei  SSertncnbung  ber  SJtitch  berüd|id)tigc  man  itets 

he  aSnte@ffig,  SB  ein,  Sit  tonen  Jtäfjt  fitf)  Bebeutcnb 
erfbaren,  tnenn  biefe  Säuren  nicht  zn  f viifje  beigegeben  tner= 
ben  ba  ihr  (Schalt  burdj  langes  Kochen  ungemein  id)tninbct 
unb  baburdj  ein  bermehrteS  SSeigebcn  nöthig  gcmad)t  tnirb. 

©ie  Sier  tnerben  häufig  nicht  gefpart , auf  übriges 
Sitneifj  ober  Sibottcr  zu  tuenig  S5ebad)t  genommen  unb  SButtcr, 
Sdimatz  unb  SJtct)t  oft  eigentlich  bergeubet.  _ 

©amit  fid)  niemals  bicl  übrige  epciicn  tu  bei 
Spcifefammer  häufen,  tnirb  bic  bernünftige  pauSfran  richtig 
Zit  benrtheilen  tniffen , tuic  grojj  bic  für  it)rc  pausbaltuug 

erf  orbcrtict)c  tportion  fein  muh-  ....  , 1 

ferner  gehört  zur  Sparfamfeit,  bag  bic  bctdfiabigtcu 
K ü d)  enge  r ä 1 1)  c alSbalb  nuSgcBcffcrt  tnerben ; glcidj  antangs 


$ie  Süctje. 


läßt  fidj  bic  ©adje  mit  gelingen  Soften  in  gehörigen  ©taub 
bringen,  toährenb  beim  f)inau§fd)icbcn  bei  ©haben  leicht  um 
fid)  greift  unb  jnletd  gar  nid^t  mefjr  ober  nur  mit  großen 
Unfoftcn  auSgcbeffcrt  tuerben  fann. 

Sind}  muff  in  ber  ^üdje  bie  Scrfhtoenbung  mit  Srenn= 
material  unb  ba§  31t  frühe  feuern  öermieben  tuerben. 
S)a§  ^cuer  barf  nid)t  e|er  brennen,  al§  bis  bie  3U  foc^enben 
©egenftänbe  jngerüftet  finb  unb  foK  fo  halb  al§  möglid) 
tuieber  auSgelöfht  tuerben.  Sluh  hat  man  bei  ber  Neuerung 
311  beobachten,  ob  biefe  ober  jene  ©peife  ein  ftarfeS  unb 
fdjnctleS  ober  blofj  ein  ßofjlenfcuer  bebarf. 

©nblid)  ift  eine  |>auptbebingung  beim  $od)cn,  bafj  bie 
$öd)in  ihre  gefunben  fünf  ©inne  habe,  baff  fie  bei  ben 
oerfchiebcnen  unb  oft  umftänblihcn  Zubereitungen,  befonberS 
beim  Ütöften,  traten  unb  Saden  gut  f c t) e , — bafj  fie  ba§ 
©ieben,  ©djmoren,  brachen,  ÜJkaheln  gut  höre,  — baff  fie 
gut  rieche,  tuaS  frifdj  ober  öerfault,  gut  ober  fdjlecht  ift,  baff 
fie  beim  ©0(3011,  Söürsen,  ©hmälsen,  ©äuern  gut  fdjmede 
unb  beim  Umfehten  unb  llmrühren  ber  ©Reifen  gut  fül)le, 
ob  fie  bie  gehörige  2)ide  unb  f^eftiegfeit  ober  SDünne  unb 
Sßeichhcit  habe  unb  ob  am  Soben  ber  ©cfäffe  nidjtS  anl'ohe. 

Sie  fpauSfrau  mujj  ihr  ©efinbe  forgfättig  übertoachen, 
bamit  nicht  burd)  beffen  Unborfidjtigfeit  geuerSgef aljr 
cntftefje.  Seim  SluSlaffen  bon  ©ped  unb  anberem  fyett,  beim 
äßegräutnen  ber  5lf<hc ; beim  ©ebrauthe  ber  Saterncn  auf 
Sühnen  unb  in  Sobenfammern  tann  man  nie  borfidüig  genug 
fein.  (2tu§führ(idje§  über  SorfichtSmafjrcgeln  unb  Söfhmittel 
bei  generagefahr  enthält  „2)ie  §au§frau  II.  2d)etl".) 


J)ie  Miid)e  unb  bie  Siidjen0cfdjirre. 

®ine  3toedmäj$ig  eingerichtete  töiidje  foU  gegen  Often 
ober  Jorben  liegen ; ift  biefs  nicht  ber  galt,  fo  muff  fie  gegen 
bie  ©tntuirfung  311  ftarfer  'Sonnenhitze  gcfdjütjt  tuerben ; fie 
fott  hell,  geräumig  unb  mit  einem  guten  sJtaudjab3iig  bcr= 
fehen  fein,  einen  gut  cmgeridjteten  £>crb  mit  Srat=  unb 
Sadeinrichtung  haben.  Stüh  barf  e§  an  ätucdmäfjigen  @in= 
richtungen  311m  Stufftetten  unb  Stufhängen  ber  berfduebenen 
«och=  unb  äßaffergefdjirre  nicht  fehlen. 

«beifefammer  fotT  bie  gleiche  Sage  haben  unb  mög= 
uch|t  fühl  fein , bamit  man  in  ihr  nicht  allein  yylcifd;  unb 
attbere  föiidjenbebürfniffe,  fonberu  aud}  gefodjte  ©peifen,  @iu= 


Ginleitung. 
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gemachtes  unb  betgleidfeu  auf bctüa^rcix  fann.  Für  eine  ©pcifc-- 
t'ammer  i[t  e§  namcntltd)  nad)tl)cilig,  trenn  Kämpfe,  2Bäimc 
ober  3{aitd)  Pon  bet  .CHidjc  in  fie  bringen  fönrien,  ba  baburdj 
bie  .©petfen  leicht  perbetben  ober  iuenigftens  einen  unange- 
nehmen ©ctud)  nnb  ©efdjinad  annehmen.  9lndj  barr  c§  iljt 
niept  an  bem  nötl)igen  ßnftaBjug  fehlen.  ~3ft  bet  Soben 
mit  Steinplatten  belegt,  am  Beften  ©otenhofcr=  ober  -J3cett= 
ladjcrplatten,  (©emcnt'platten  fepen  ftets  ©tau 6 a6,)  io  trägt 
gut  heilen  ^atjreS^eit  öfteres  Sclprengen  beffclben  mit  hiidjem 
Sjßaffer  ungemein  bie!  311t  ©rtjaltung  bet  batin  aufbetüahtten 
©egenftänbe  bei. 

3um  ^lufbetuatjrcn  gubereitetcr 
©peifen  nnb  folget  ©egenftänbe , an 
bie  fid)  gern  Ungeäiefet  fetjt,  tpcldje 
aber  bod)  Suftgutritt  etfotbetn,  follen 
©djtänte  obet  Schältet  botljanben 
fein , beten  ©hüten  nul:  au»  Sahnten 
befte'hen,  bie  mit  Fliegengittern  betfehen 
finb,  obet  and)  laftenartig  unb  an  bie 
Suft  gehängt  metben  tonnen,  äßatme 
©acf)en  bütfen  febod)  in  bicfel6en  niept 
gefetzt  tuerben,  ba  fie  fonft  leidjt  ber= 
betben  unb  auch  ben  anbetn  ©egen= 
ftänben  einen  unangenehmen  ©efehmaef 
mittheilen. 

S)ajj  eine  ©peifefammet  mögticfjft  gegen  Unge3iefet  gc= 
fdjüijt  fein  muff,  berftefjt  fiep  tropl  öon  felbft. 

©in  troefener,  ticf= 

gelegener,  luftiger  $ c 1=  S'9-  2. 

let  obet  auch  ein  gc= 
räumiget  © i § f d)  t a n t 
ift  3ut  s2l it f b c tn a h t u n g 
bon  Fl^tf)*0001*11'  ^ie 
fiep  aufgehängt  am  be= 
ften  erhalten , cingc= 
madjtcn  fyri’uhtcn  unb 
©emitfen  ic.  bon  großer 
äßidjtigteit.  (Siche  „Sie 
fpauSftau  II.  ©peil-") 

©ic.'pctbc,  tucldjc 
für  .f)ol3(tohlcn)=  ober 
für  ©tcinfohIcnfcuc= 
tung  ciugcridjtct  finb, 
haben  beibe  ibjre  S3or= 
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tfjeilc  aber  auch  if)rc  9?ad)tl)cilc,  tuaS  ben  ^oepexb  mit  §0(3= 
(fohlen)feuerung  anlangt,  fo  bietet  er,  toa§  baS  fertig  machen 
ber  ©peifen  betrifft,  ohne  Zweifel  eine  größere  fieidjtigfcit, 
bagegen  erlaubt  ber  $od)herb  ber  ©teinto£)lcnfeucrung  bic 
Zubereitung  einer  folgen  großen  2ln3at)[  tion  ©peifen  tuie 
biefj  bei  beut  erfteren  nidft  ber  f^all  ift- 

©er  Ijier  abgebilbete  §erb  mit  §ol3flohlen)feuerung  ift 
burd)  feine  Vortreffliche  Einrichtung  für  bie  bürgerliche  ^iidje 
fef)r  geeignet. 


Ein  öerb,  ber  alle  Sßor^üge  be§  §ol3(fol)Ien)=  tnie  ©tein= 
fohlen=ßodhherbe§  in  fidj  bereinigt , ift  h^r  in  ber  äußern 
^nfidjt  bärge  [teilt.  Er  ift  mit  Zügeln  auSgemauert , bie 


$>9-  4. 


llmfajtung  beftel)t  au§  Sßor^eClantafeln  bie  jeber  Töpfer  an= 
Krttgt,  ober  audj  aus  Eifenbledjtafeln.  Oben  ift  bie  eiferne 
Derfplatte  übergelegt ; ba§  fUlauertoerE  bietet  ben  33ortlieil, 

- r r-lC  !plH  ‘5c-m  '^Cl^  liachhflltig  concentrirt  bleibt  unb 
Tolglid)  burd)  iluSftrahlung  au  bie  Umgebung  nidjt  Verloren 
9et)t;  90113  in  ber  entgegengefefcten  Seife  tvirtt  ber  gufjeifernc 


8 Ginfettunß. 

.Speib,  bei  feinen  äßäinicü6cifd)UB  fdjnctt  an  oie  Suft  a&gibt 
nnb  babnid)  ben  9li'6eitcnben  ben  süufcntf)ait  nidjt  nur 
an  bent  $eib-(  fonbetn  and)  in  bei  ftüdfe  äufjetit  6e ic^tr)er= 
lid)  madft. 

S'ifl-  5. ' 


3ofm  ®.  Smebteg’S  ftodjtjefb- 
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Ser  .£>crb  £yig.  4.  ift  cbcnfo  für  Steinlohlcm  tote  für 
^t>l3(fof)len)feucrung  eingerichtet  unb  bic  glatte  bedt  nur  bic 
©teile  über  ben  fyeuerräumen  unb  ben  ütöfjren ; aufjerbent 
bietet  er  in  einer  getoöljnlidjeu  $üchc  5pia^  genug,  um  barauf 
bie  Diequifiten  2c.  afigufetjen , bie  bei 
^Bereitung  ‘ber  Speifen  gur  §anb  6- 

fein  müffen.  5luf  biejen  gerben  ift 
öfters  noch  eine  fepcirate  £>ol3tobten= 
feuerung  angebracht,  bie  aufjer  $Ber= 
binbuug  mit  ber  eifernen  glatte  fid) 
befinbet  unb  bereu  man  fid)  3ur 
^Bereitung  ber  feineren  Steifen,  bie 
ein  ntilbeS  unb  babei  fe'hr  genau 
regutirte»  geuer  Perlangen,  bebient.  ' 

, @ttoa§  ganj  neues  in  gerben  unb 
jugleid)  ßüd)en=£)fen  empfiehlt  ber 
Stmeritaner  $ohn  S>.  Smeblei). 

Serfelbe  bereinigt  bie  SSortfjeile  be§ 

Öerb»  mit  benen  be§  öfen§  unb  ift 
bon  ben  Üebelftänbcn  beiber,  ber  Iäfti= 
gen  2Barmeau§ftrahtung  be§  £>erb§ 
unb  ber  befdfjränlten  Bugänglidjfeit 
be§  £>fen§,  frei.  Ser  Smeblet)’fd)C 
§erb  ift  öon  aden  Seiten  mit  be= 
quem  ju  öffnenben  SLfjitren  umgeben; 
er  toirb  frei  in  ber  $üd)e  aufgeftedt 
unb  burd)  ein  9iof)r  mit  bem  Kamine 
öerbunben ; in  feinem  oberften  Sfjed 
enthält  er  eine  §ürbe  A.  B.,  bie  jum 
SBärmen,  j$um  Itbtrodnen  bon  Dbft 
u.  bergt,  bienen  !ann. 

S3ei  biefer  ®elegeuf)eit  möge  auch 
ber  teiber,  fo  toenig  betannten  @a§= 
herbdjen  (h'toäfjnung  gefdjetjen,  bie 
fid)  in  aden  Ratten  recht  prattifdj 
ertocifen,  too  cS  auf  eine  !ontinuir= 
ti che,  fid)  ftetS  gleidjblcibcnbe  §ifje 
anfommt.  Sa  fic  feljr  iuenig  @a§  confumiren  unb  jebcu 

?lugenblid  ba§  f^eucr  angeflünbet  unb  auSgclöfdjt  toerben 
tann , fo  ift  bamit  ein  fetjr  h)ol)lfeitc§  ^odjen  erreicht  unb 
finb  bie  mit  gtoei  Skcnncr  (£öd)cr)  am  meiften  31t  empfehlen. 
S)cr  2ßrci§  ift  ein  f ehr  billiger. 

_ ^n  neuefter  ßcit  toirb  aud)  ber  ip  c t r 0 1 e u nt  = 6 c r b fchr 
empfohlen,  ©r  ift  Don  l)öd)fter  @iufad)heit  unb  bod)  babei 


1 0 (Sinfeitmifl. 

bon  eleganter  ^orm , Bebarf  toäfjrenb  bcs  öjebraudjs  feiner 
Sluffidjt  unb  arbeitet  mit  einem  Minimum  bon  Srennftorf, 
i[t  uidjt  fenergefät)rlid)  nnb  fann  felbft  im  3immer  aufge= 
fteECt  tuerben,  ba  er  nur  einen  mogfidjft  fteinen  ;)faum  ein- 
nimmt. S5ic  bamit  Bereiteten  ©peijen  ftnb  bon  f)ödjfter  btüte 
nnb  ©djmadfjaftigfeit. 

m.  7. 


5fufter  obigen  $ocf)f)erben  mug  eine  größere  ßüdje  aber 
and)  über  eine  o ftfeuerung  unb  einen  Separat  jur  Bereitung 

$ifl-  8. 


non  traten  berfügen  fönneu,  toeldj  letzterer  fjüufig  in  einer 
mujdjclförm.igcn  SBanbbertiefung  fo  angebracht  ift , bafe  ber 
SSratfpicfi  bon  ber  $ödjin  bequem  gefaxt  unb  bon  ibr 
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gebrctjt  toerbcn  fann,  toenu  nidjt  bet  Apparat  bc§  ©ctbft= 
brefjen§  bofl&anbcn  ift.  > aßen  $üd)en,  jogar  Ido  bie  9töum= 
tidffeiten  bcjdjränlt  finb,  fotlte  ein  foldjet  Apparat  nid)t  fehlen. 
2lud)  eine  flaffeeroffc  ober  $affeeröftmafd)inc  gehört  in  lebe 


Siö.  9. 


ßüäje;  toenn  ®a§leitung  barin  toorfjanben,  jo  ift  e§  fe'fjt 
jtuedmä^ig , eine  ftaffeeroße  für  ©aSfencrung  anjufchaffen, 
meit  baburct)  nie!  ^Brennmaterial  erfpart  toirb.  (Sielje  auch 
„2)ie  §au§frau  li.  Speil.") 


Sei  eine  öauspaltung  gtofj  ober  ftein,  jo  ift  e§  immer 
Sieget,  bie  ßücfje  fo  aüSjuftatten,  baff  fein  toefentlidjeS  ©eiött) 
fehlt ; benn  fonft  ift  c§  nicht  möglich,  bie  in  bet  ftüdjc  bot= 
fommenbert  Sltbcitcn  nad)  SBunfd)  au^ufuhten. 

S5ci  bem  (Sinlauf  bet  «ftodjgcfdjitrc  baxf  man  auf  einige 
Pfennige  ©tfparnifj  nidjt  fepen,  inbem  biejeuigen  ©egenftänbe, 
rueldjc  im  Stugenblicf  am  toenigftett  toften,  gar  Cjnufig  bie 
ttjeueiften  finb.  (SluSftthrlidje  ^Belehrung  hierüber  ficljc  „§au§= 
ftau  II.  2t)cit.") 

(£y  bürfte  fidj  empfehlen,  in  -^otgenbem  ein  SSetäeidjniji 
bet  für  eine  gute  bürgerliche  Äüdjc  notpluenbigen  ®erfttf)s 
fdjaften  aufjuftctteii , iocit  and)  auf  bie  prattifdjc  unb  be= 
toäfjrte  f^-oxnt  ber  ©efä^e  2c.  t>icl  antommt. 
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(Einleitung. 

Miirfjcninucutoviuiu. 


2—3  lupfet  ne  ober  berjinnte  gleijdjfod)töpfe. 


Sifl.  10—12. 


1 großer  gufjetfernet  äBaffetljafen. 

I 


1 ©djautnlöffel,  1 berühmter  füpfetnet  £urdtf$Iag  jürgletfcfj 
©etnüfe  unb  traten , 2 beräumte  «Sdjöpflöffcl  ocrfc^icberter 
©röfje,  2 9fagoutlöffeI,  bon  benen  ber  eine  jum  Slbfdjöpfen 
be§  gelte»  311  gebrauten  ift. 


S'iö-  13—16. 


1 0 ßafferote  bon  10  — 30  9teu3oE  (Zentimeter),  3— 10  SBienergoII 
SDurdjtneffer.  SDie  f)icr  abgebilbeten  ßafferole  finb  nacf)  ©roße 
unb  gorrn  berfdjicben. 

Siß.  17-19. 


Äüdjeninoetitarium. 
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Sic  jlrei  größeren  tjaoen  ()o()Ie  Sede't,  tocldfc  geeignet  ftnb, 
al§  Sautirplatten  ober  als  Sedcl  31t  bienen ; bic  Beiben  anbern 
finb  geeignet,  hofften  ober  Ijcifee  3Ifd;c  über  fid)  au^uncljmen. 

3 ©autirpfannen 
(plats  ä sauter) 
mit  Scdctn. 


1 oüate  (Safferolc  mit  basu  gehörigem  9toft.  @§  bient 
311t  Bereitung  jeber  2lrt  Pon  gebünftetem  fyteife^.  fftlan  tann 
bann  aber  aud)  Sdjinfen,  9iinb§tenbc,  $alB§carre  unb  ioenn 
e»  nöttjig  ift,  and)  ffifdjc  3uBereitcn. 

1 Safferole  311m  ©lacircn  be§  fvlci=  1 gafferole,  um  ©face  ober 
i^e§,  mit  eingclaffencm  Sedcl.  ^teifdjeptract  in§  2Baffer= 
•giö.  24.  Bab  3U  fteden. 


1 Schmortopf  3um  Sümpfen  be§  5(cijd)c§,  genannt  Braisiere. 

Sifl.  27. 
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(Zuleitung. 


1 gifdjpfannc  mit  9ioft,  1 f£ijdjfefiel,  cbenfaUs  mit  9toft, 
1 größere  unb  1 Heinere  5LReffingpfanne , 1 größere  unb 
1 Heinere  an§  ücrjinntcm  ftnpjer  Heftefcjenbe  Bratpfanne,  täng= 
lidjt  mit  Ijcrafifatlenbcn  Sügeln. 


1 SSacfpfanne  mit  9ioft. 
tJiß-  28. 


1 Gsiertudjenpfanne.  1 Satfgerätfj  ju  (Her= 

anftauf. 

fjig.  29.  ffifl-  30. 


3 otiale  öerjinnte  lupferne  ©Rüffeln,  alle  brei  offne 
Rentei,  3ur  Bereitung  öon  ©ratin. 

3'ig.  81. 


1 getoötfntidfc  33ad> 
Pfanne. 


gtfl.  32 


o 


eiferne  Dfoftc  31t 
traten  ?c. 


jlüdjeninöentanum. 
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2 cf)inefifdje  ©urdjfdjlage 
bon  äßetfjblccf) ; beibe  cbenfo 
fein  burd)löd)crt  toie  bic 
^affecficbc,  bienen  at§  @r= 
fatj  bei  .£>aarfiebe. 


Sifl.  33. 


SSerfdjiebene  Söadformen.  ©ie  f)ier  abgebilbeten  9Jcöbel 
bienert  3U  berfdfiebenetn  ©e.braudj;-  bie  jtnei  elften  finb  bon 


Sifl  34-38. 


Tupfer,  haben  eine  (Sinfaffung  nnb  tnerben  311  3toiid)engcrid)= 
ten,  tuarmen  ober  falten  ®ntree§  angetoenbet.  ©er  britte 
5Jtobet  bient  ba3U,  ©elee§  ober  Macedoines  de  fruits  3U  for= 
men;  ber  bierte  ift  ebenfalls  bon  nieberer  f^orm;  er  fann 
angetoenbet  toerben , um  falte  ^toifetfenfpeifen  30  formen, 
©er  fünfte  ift  ein  23i§cuitmobel  bon  tjo^er  $ornt,  in  födtefjem 
man  aud;  SBaba  baden  fann. 


1 fpaftetenform.  1 gorm  3m:  ©alantine 

■Sifl.  39. 


IG 


Einleitung. 
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1 


1 $orm  31t  ßfyaiiottcn. 
5«fl.  41. 


gtattc  ^otm  mit  einet 
lUiittelöff  nnnq. 

?ifl.  42. 


1 $otm  füt  Baba 
’polonais. 


1 5lf|nc  = 33otbüren= 


2 patten  unb  4 fupferne  ffodje  epiffcln , toeldjc  man 
beim  23acfcn  üon  pifteten  1111b  bei  bet  Zubereitung  non  ©c- 
ricfjtcn,  tocldjc  in  formen  gebriieft  taetbcit,  öertoenbet. 


Gag.  40. 


1 großer  au§  öetjinntem 
Tupfer  gearbeiteter  S5urd)= 
fdjtag  für  9tagout§  311111 
©nttnäffern  zc. 


Äticfjeniiioentarium. 
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3i0.  47. 


5ifl.  49. 


1 ©efäß  jum  ©djneefdjla 
gen  ne6ft  ©djneerutfie. 


\ bergt  eicfien  311m  9l6troßfcnIaffcn  öon  ^etcrfi tic  ?c. 
I großer  eifcnblec^erncr  üDecM  mit  Oorftefjenbcm  3tanbc,  um 
auc0  bie  größten  obaleti  ©Rüffeln  unb  fetter  31t  fieberten. 


1 große  unb  1 mittlere  ©fiirlnabel. 
3ifl.  50—51. 


2 
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(Sinleitunfi. 


1 St  ui  mit  12  üer-jinnten 
©picfnabeln  non  t)exfd;ic= 
bcner  ©röjje. 


m.  52. 


2 ftätjlcrnc  .^eftnabeln  non 
15  unb  22  Sent.  Sange. 


5i0.  53-54. 


1 [täf)letner  ^leifäjHopfet.  1 eisernes  öacfbcit. 
5ig.  55.  5ig.  56. 


2 foadmeffcx  für  f^ülle  unb  ©emüfc. 


1 Heine  §anb)äge, 
Änodjen  unb  Änoipcl 
311  buxcfjfägen. 


?yig-  59. 


1 cifexncx , nei^inntcr  .Stammet, 
3um  Klopfen  bc§  fyteifd)c§ , 3ci= 
Hcincrn  bc§  SifeS  ?c. 


iiüdjeninuentavium 
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1 ©ampfnubel^aufel, 


1 6§aitreu)enmefiei, 


3fi«.  61— 63./~ 


1 {SrtüamungsBüffet. 


1 $ü(i)enfal3fä§c§en. 
Sig.  66. 


1 v&icb  f üx  3ßutee’§. 


o * 
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Einleitung. 


TVifl-  68. 


1 $uc!eTbüif)fe  jUTn  sßeftrcuen  tiort  .ftucfjen, 
Sorten  ic. 


1 33ü(f)fc  mit  Seig= 
fiebern. 


2 Slpfelftedjcr , 2 ®e= 
müfeBofiret. 


1 ©emüfcmcffer. 
fSiß.  74. 


* 

, 1 SSrobfc^netbmafi^tne.  1 $i(tririnct  1 Stagerc  3.  tpm-n= 


&iirf)eniiiüentarium. 
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1 äßaffeleifen,  1 ©pritjc  mit  einem  bmctjbiL  cfjenen  ©texn 
ju  ©priltud^en,  1 ÜJtubelbrett,  1 .fmefbrett,  1 gefädjette  Heine 
©cfyadjtet  für  bie  ©elnütje,  1 äBaffereimer , 2 ©pülgbltcn, 
1 ©anbbefjältex'. 


ftifl.  80. 


©ilbettyiefjdjen. 

3-ifl.  81. 


3rig.  82. 


5ig.  88. 


3'ig.  84.  $ig.  85. 
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(Einleitung. 


©inigc  ©uppenfdfüffetn,  ftadjc  unb  tiefe  Stätten,  Mitdj= 
Jaunen,  ftadje  unb  tiefe  Setter,  irbene  ©cfjüffetn,  irbene  Setter 
unb  bannen,  ©djmalätöpfe , ©inmadfgtüfcr,  ftemerne  Söpfe. 

1 Äüdfcnfdjranf , 1 ^iidjcntifd),  2 tjöt^erne  ©tüf)te, 
1 ©djemc't,  1 tteiner  ©pieget. 

1 UteiBeijen,  1 Stadfdjaufel,  1 Stifter,  1 tpaubBeil, 
1 fyener  jdjaufcl , eine  ^cuer^ange , einige  eiferne  Xretiüf>e, 
1 Mage,  2 Scudjtcr  mit  Sidjtjctjeren,  1 Sampe. 


Settertnärmer. 


lieber  bic  für  bcu  (fiiihnuf  ber  Jpeirebebiirf= 
nilTc  iiotljigen  pemttnilfe. 


gilt  ba§  ©elingen  ber  ©pcifeBereitung  ift  eine  gute 
töejdiaffentjeit  ber  SBorrätfje  unb  Materialien  unb  eine  ßennt= 
nip  ber  Maaren,  toetd)e  in  ber  $üd)C  gcBraudd  loerbcn,  eine 
ber  tuidjtigften  SorBebingunqen. 

©ine  ßöd)in,  tucld)c  bic  Mjtunft  mit  gutem  ©rTolge 
au§3uitBcn  im  ©taube  fein  fott,  mu|  genau  bannt  Bcfannt 
fein  tncldjc  23cfd)affcnf)cit  ßodjgeföirrc,  SoBmatcriaticn , nuc 
©cmüfe,  fytcifdj,  Mcf)l,  ©cUnirjc  u.  f.  tu.  BaBen  {offen,  um 
nir  Bereitung  liurftid)  guter  ©peilen  bicnlidi  311  fein. 

©Be  man  311m  ©infauf  ber  nötfiigeu  Maaren  leprcitct, 
ift  c§  rmcdmäfiig , fiel)  burdf  ©rfiiubigungcn  eine  allgcmcuic 
lleBcrfidjt  itBcr  ben  ©taub  ber  greife  auf  bem  i'cartt  311 


ßinfauf  her  Speifebebürfniffe. 
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öerfcfjaffcn  unb  öertraue  bei  eigenen  SBafjrneljtnung  unb  SjJrfl* 
jung  mehr,  al§  ben  ©mpfehlungert  be§  SßerfäuferS. 

‘ 23c3Üglitf)  be§  ©d)fcitflcifd)C3  fei  bic  fjarbe  lebhaft 
amaranthrotf) , ba§  fjett  toeifj;  c§  fühle  fi<h  ba§  ^leifch  berb 
an  unb  toiberfteffe  bent  SDrucf  be§  Ringers.  — Söeirn  ß u h= 
fl  cif  cf)  ift  ba§  lagere  toeniger  glängenb  rotf) , ba§  $etl: 
gelblicher  unb  ba§  gleifd)  überhaupt  fefter.  — $arren= 
fleifcf)  ift  3 äh  unb  feft,  ^at  feinen  reinen  ©erudj  unb  ©e= 
feijmad:  unb  ift  baf)er  inenig  empfehlenStoertf).  3fe  öfter  ein 
gc'cf)Iachtete§  SEljier  ift,  um  fo  geringeres  f^Xeifc^  gibt  e§. 

3um  Slufbetoahren  foE  man  ba§  QXeifch  öon  ben  SDrüfen 
befreien ; gcfd)iel)t  biefj  nicht,  fo  reicht  jur  Inärmeren  ^ahre§= 
3eit  ba§  ©alj  nicht  hin,  baffetbc  frifdj  31t  erholten. 

3ifl.  87. 


1.  Ser  Senbenbraten,  Mürbebraten, 

Gngl.Scblacbtbraten,  Beeffteaf, 
fiungenbraten,  ©cbooS. 

2.  Sa§  ©(bnmnsftücf,  Safelftücf. 

3.  SagCrcficbroanjftücf,  6cf)roeiförte(. 

4.  Sag  untere  ©cbmanjftücf,  Blume, 

bitertcbmaii^el. 

5.  Sie  abgefebnittene  ©cbroanüeber, 

SBabenfleijcb.  Oberer  ©cbenfet. 

6.  Sie  9hip.  (firner.  Mirel.)  ©cberjel, 

7.  Sie  Oberfcbafe,  Mijel,  hafteten» 

ftürf,  Söeifsbraten. 

8.  Sie  Sfinnungen,  Sicfipitje. 

9.  Sie  Öefjen,  «pammen. 


10.  Sie  Rippen,  ^eblrippen,  §ocf)= 

ripp,  SRoaftbeef. 

11.  Sa§  mittlere  Stippenftiicf,  ©cbelE 

ripp,  'Jiiebftiicf. 

12.  Sa§  norbere  ütippenftiief,  Jtanj* 

ripp. 

13.  Sag  'Blatt,  Bug,  ©djulter. 

14.  Sag  Bruftftücf.  Ouctripp. 

15.  Sie  Bruft,  Baiftfern. 

16-  Ser  .Ifamni,  palg,  Scbilb. 

17.  Sie  tpeffen,  Rammen. 

18.  Sie  T?iif;e,  Bfoteti. 

19.  Ser  Äopf. 
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(jitileitung. 


Dean  tnäl)(c  ftets  lidjtrotfjeis  .SinlOflctirf)  aus,  bas  faftiq 
unb  jaitfaietiq  i[t  unb  beff cn  ^ett  eine  iefjone,  gleichmäßig 
metise  $arbchat.  ÄalöfCeifä,  loelches  fein  %ett  fjat  unb 
bcjfen  sJtotl)  in§  ©raue  flimmert,  begleichen  folcfie  Vieren, 
über  tneldje  ein  rötl)licf)e§  gett  liegt,  taufe  man  nicf)t. 

Sticrfälber  liefern  feftereg  fyleifc^  als  Äühfälber,  hoch  tft 
cs  in  Der  Siegel  Weniger  mein,  als  non  le^tern.  Sei  gutem 
ßalbfleifdji  finb  bic  Stieren  ftarf  mit  biestern,  toeißem  ^ett 
bebeeft.  £eigt  fity  Me  Slutaber  im  Sorberoiertel  blau  ober 
glänjcnb  rotb),  fo  ift  ba§  fyleifd^  fr ifcf>,  bei  jeber  anbern  fyarbe 
alt.  Sei  frifdfem  gleißt)  finb  alle  Steile  troefen  unb  meiß,  bei 
altem  fiebrig  unb  geflecft.  Sie  Stiere  ift  guerft  bem  Scrberben 
auggefeßt  unb  fißt  bann  ba§  Stierenfett  nicht  mehr  feft  baraui. 

3um  2lufbetoaljren  beftimmtes  Äalbfleifcf)  muß  Dom 
feiler  befreit  unb  leben  Sag  forgfaltig  abgetoifefjt  Serben, 
bann  l^ätt  eg  fiel)  gur  fyi&n  ^abres^eit  an  einem  fühlen 
Orte  3—4  Sage  lang  gut.  2Ba§  brüfig  unb  nicht  feft  ift, 
muß  natürlich  3ut1or  entfernt  toerben.  Sieht  man,  baß  es 
fich  nicht  bi§  3U  einer  beftimmten  ßeit  halten  teilt , io  fiebe 
man  eg  ettoa  10  SJtinuten  in  Söaffer,  bringe  eg  an  ein.:, 
fühlen,  luftigen  Ort,  unb  es  hält  fich  Diel  länger. 


ftig.  88. 


1.  Dcierenftücf.  7.  ®er  Hamm,  ©ugfchauifel. 

2.  Sdjroansftücf.  8.  Soteletteftücf.  SSita. 

3.  2)ie  Heule  ober  Schlegel.  9.  Säe  ©ruft. 

4.  5.  ®ie  tpeffeu.  tpapen,  Stoheu.  10.  ©orberfeule,  Schlegel,  iüatt. 

6.  ®er  Sattel  auch  1.  6.  8.  jufatiu 

men  fo  genannt.  Stipp,  (Eotelette. 

@ute§  hfll  McfelBe  garbc,_  teie  gutes 

©dffenfleifch ; c§  fei  überbieß  auch  13011  jartcr  [yafcr  unb  bas 
fyett  Don  fdjöner  Ineißcr  garbc.  §autmelflcifch  ift  frifä:,. 
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toenn  bie  ^alSaber  an  einem  SSorbertüertel  bläulidj  ift;  burd) 
längere»  Siegen  ttrirb  biefelbe  grün  ober  ge!6.  'idudj  barf  bie 
liiere  burdjauS  nid)t  rieten,  nodf  bie  ©elente  fdjlaff  lein. 
3m  tperbft  unb  anfangs  äBinterS  ift  baS  gleifd)  am  beften. 

3um  9lufbetoa£)ren  müffen  ade  Prüfen,  ade  blutigen 
unb  un)d)Iittfettcn  Steile,  baS  Skuftbein,  bie  tRö^re,  loetdie 
innerhalb  bcS  ^Äüdenftüd'S  fyirablauft,  auSgefdjnitten  unb  baS 
ödeifcf)  gut  abgetrodnet  tocrben.  3um  Skaten  fod  l(panimel= 
Tleifcb  einige  £eit  gingen,  bod)  nid)t  bis  eS  angelt ; jum 
sieben  bagegen  barf  eS  nidjt  alt  fein,  fonft  öerliert  eS  feine 
fdjönej^arbe. 


5.  3)er  tpat3. 

junges  ©d)todttefld?d)  ift  Ijedblutrotb , ^artfaferig, 
3toar  faftig,  aber  nidjt  mäfferig,  baS  ^ctt  ift  ioeifj  unb  feft. 
{ytnnigeS  ©d)toeinefleifd) , baS  im  fjett  ood  Körner  ift,  ift 
ffödjft.  ungefunb.  3ft  baS  f^ett  fdjtoammig  unb  nicf)t  tern= 
f)a_ft,  fo  taugt  and)  baS  Qdeifcj)  toenig.  ©an,}  guter  ©pect  ift 
feft  tjat  einen  rotten  Slnftrid) , baS  lagere  baran  ift  3art 
unb  flebt  feft  am  SSeine.  ©elbe  Streifen  barin  finb  cirt 
SetoeiS,  baß  er  leidet  ranzig  toirb. 

ide  5lufbetoal)rung  beS  SdjtoeincfleifdjeS  crforbert  befon= 
bere  Slufmcrffamfeit , mie  fie  bei  ben  Oorange^enbcn  ftteifd^ 
arten  gefdplbert  tourbe,  ba  eS  ol)nc  biefelbe  febr  halb  bem 
Sßerberbeti  auSgcfctjt  ift. 

__S3eim  Gintauf  ber  ©djinfen  fod  man  mit  einem  fdiarfen 
Jueifcr  unter  baS  S3ein  jtcdfen;  ffat  eS  beim  öerauSdeben 
einen  lieblichen  ©erudj,  fo  tft  ber  Sdfinfen  gut f riedjt  l}in= 


Sig.  89. 


1.  Reute  ober  edjteget.  5.  6.  7.  ^ntammen 

2.  3.  (Sattel  ober  dürfen.  ©d)oo§.  6.  Statt,  Scfwtter. 

4.  9tieren=  unb  6ote(etteftücE.  9tipp.  7.  Sruft. 


5.  6.  7.  Sat’ammen  Setjtrippen. 

6.  Statt,  Schütter.  Sug. 


(Einteilung. 
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gegen  ba§  ÜRcffet  fcjjledjt  unb  ift  e§  fdjmictig  geluotbcn,  io  finb 
fic  fdjled)t.  91m  Beften  finb  bic  Sd)infen  mit  turpem  33uge. 

fßödctfleifd)  ift  nut  bon  jungen  Scheinen  gan$ 
gut;  c§  ift  nut  bann  cmpfct)lcn3lDCtt£).  toenn  fid)  bet  tjäutige 
Sdjeil  ^icmtidj  gntt  onfüfjlt. 

$tg.  90. 


1.  ©er  §al§.  ^imj.  4.  5.  9tücfenflücf,  @ote(etteftücf. 

2.  Statt,  Sug.  6.  Sctjinfen. 

3.  Saud). 

Sa3  §§ilt>Bvct  t£)ctlt  fidj  in  btei  Sitten, 'unb  ^todt  in 
odjtoilb  (§itfcf)  unb  9Mj),  Sdjlbatatoilb  (Sßilbfdjlticin i 
unb  nie  bete  3 Sßilbptet  (jpafe,  Äanindjen  jc.).  SaS 
fyleifdj  beS  eblen  ^ttfdieS,  baS  ftijcfj  burileltott)  fein  foll,  ift  fcf)t 
fdjmadljaft,  toenn  aud)  toeniget  gatt  als  baS  beS  DtetjeS  unb 
BefonbctS  gut  baS  bet  §itfd)fäI6et  unb  ^ätjtlingc.  6*3  ift 
faft  ba§  gan^e  ^a^t  gefunb  unb  ioot)tjd)mcdenb  nut  im  gtüB- 
fallt  unb  Sammet  ioegen  bet  Bcffetn  9iaf)tung  gefdjäijtct  als 
im  Sßintet  unb  todt)tenb  bet  ABtunftßeit  im  Sluguft  unb 
SeptcmBet.  SaS  i Sdjtoatätoilb  bagegen  ift  in  bcu  SBintet- 
monaten  am  Bcften  unb  gefudjteftcn.  Set  ^iernet  obet  Siüdcn 
ift  ba3  Befte  Stitd  am  £>ixfct),  bann  lomjpen  bic  beulen  obet 
Sdjlcgel,  iaä^tenb  bic  Glättet  (Sug  obet  Sdjultet)  toeniget 
gut  finb,  hingegen  $opf,  Stuft  unb  §alS  taetben  mcift  nut 
ju  Üiagout  betioenbet.  Sot  bem  SetBtaud)  fad  ba§  £)odi-- 
loilb,  je  nad)  bet  ^at)tc§3cit  lärtgctc  3cit  (einige  Sage),  auf- 
gegangen  luctbcn  ibomöglidj  in  bet  £mut  an  einem  ttodenen, 
bet  3u9^uft  auSgcfetdcu  «Orte  obet  auf  bem  @ifc,  bamit  cS 
jatt  unb  mütBe  toitb.  Sot  beut  ©cBtaudjc  toitb  cS  toenig 
gclnajdjcu,  — langes  SBafdjcu  taugt  nidjtS  — nut  bic  Blutigen 
Stüde  bütfen  ettaaS  Beffet  getoafdjen  luctbcn. 

Set  .ftafc  iaitb  äljnlid)  Bejubelt,  unb  ift  am  Bcften 
öom  SeptemBct  Bis  VlnfangS  geBtuat.  Seim  (SinJauf  felje 


©infaiif  ber  Speifebebürfniffe, 
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man  barauf,  bat3  er  friftf)  ift  ltnb  fleißig  Beim  anfüljlen, 
nirf)t  mager. 

Um  einen  guten  ÜJBilbbraten  ^erjufteUen , ift  fleißige» 
Segiefjen  f)öd;ft  notiftoenbig. 


$ig.  91. 


1.  ß’eule  ober  Schlegel.  3.  33fatt  (93ug,  Schulter). 

2.  9tücfert  ober  3>emer.  4.  33rujt. 

Seim  Sintauf  bc§  ($>cf(üßd£  ift  e§  befonber§  notB= 
toenbig,  namentlid)  gegen  ba§  ßnbe  ber  Saifon  Bin,  fidf)  babon 
grünbliä)  gu  überzeugen , ob  ba§  gleifcB  gart  unb  faftig  ift. 
'2lu§  altem  (Seftügel  mit  gaf)cm  ^leifd)  läfst  ficB  nie  eine 
toertBbolle  ©peife  berftellen. 

_ Son  großer  Sequemlic§!eit  itnb  bon  Pütjen  ift  e§  für 
gro^e  SBirttjfcBaften  ober  .pau§Baltungen,  Pjo  fein  getodft  ioirb, 
toenn  man  in  ber  ©peifefammer  eine  Siarntorplattc  ober  eine 
grofje  «Steinplatte , ftatt  bc§  Sifd)e§,  Baben  tann.  5Da§  @e= 
Tfügel  untertoärt§,  mit  ber  «ruft  auf  bic  Patte  gelegt,  Balt 
ficB  beffer  a(§  aufgeBangcn.  (2lu<$  ift  ba§  Arbeiten  bc§  Sut= 
terteige»  in  Beißen  Sagen  auf  einer  folgen  Patte  eine  grofje 
(hleidjterung  für  bie  arbeitenbe  ptfon.) 
k 2ßiU  fiep  ©eflügel  jiicBt  B®tten , bann  ift  e§  gu  rupfen, 
burcB  gtoei  bi§  brei  Paffer  git  InafcBen  unb  tüchtig  mit  ©alg 
cingureiben.  Sarauf  tnirb  e§  in  einer  Pfanne  mit  fiebenbem 
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äßaffex  xedjt  ftar£  gcfcl)toemmt,  fo  bap  bab  ÜEBaffex  alle  Xfjeile 
buxdjbxingt.  5ft  e'§  5—6  Minuten  in  betn  Sßaifer  gcroefen, 
fo  iüixb  c§  f)exau§genommcn , an  einem  füllen  Crte  auTg(; 
Ijängt,  nadj  bcm  Slbtxodncn  mit  ©alj  unb  Pfeffer  innen  unb 
aufjen  eingcxieben  unb  fjängcnb  aufbetoaljxl.  33ox  bem  traten 
ift  e§  tüdjtig  abäutoafdjcn. 

2tu§fü(]rlidjc  SSetefjxung  übet  ben  Ginfaur  unb  bie  2Iu^ 
betoa’fjxung  fämmtlidjex  jKtdjenbcbüxfniffe  enthält  „Xie  -&au5= 
fxau  II.  Xfjeil." 

jhi  weldjer  Jleit  |tnt»  Me  midjtiglten  ?ebens= 
mittel  aut  beiten? 

Xie  $öd)in  mufj  ficf)  nad)  bex  ^atjxe^eit  litten toenn 
fie  ben  Xifdj  jeber^eit  gut  befetjen  toitt,  b.  fj.  fie  muff  ftetl 
ba§  3U  todjen  fudjen,  tx>a§  gexabe  am  Beften  unb  babei  mcift 
aud)  am  bidigften  ift. 

5n  ben  Monaten  3'amt<tv,  f?efevu&t,  ÜOiäxS/  3tpril 

ift  in  $o!ge  bex  buxdjau§  txodenen  ^üttexung  bie  SButter 
unb  fMldj  am  fdjtedjteften. 

Xie  Monate  Wpx\l,  9)tai,  %\utx,  $utt  fa^n 
befte  Diinbfteifdj. 

Xie  Monate  Scntcmfccv,  ©fto&cv,  9lo»embcr, 

^anttat  ba§  befte  Söilbpxet  unb  bac-  befte 
^ebexüiet),  fotuic  bie  bcftcn  ^ifdje. 

Xie  Monate  ^cjcmbcv  unb  ganurtt*  ba§  befte  33ant= 
fleifdj. 

Xie  Monate  3fuli  unb  2(U0Uft  bie  beften  Ärcbic. 

33om  ^cbvnav  bi§  9)lai  tjat  man  bic_bcftcn  neuen  Gier. 

5m  ^rtttuai‘  ift  Xaucrtraut  am  bcftcn;  aud)  mexbcn 
^ifdje,  2Bitbprct,  fxifd)e  Sluftexn  gcfpciSt.  Sammftcifd)  ift  non 
jept  bi§  fUtai  gut. 

5m  ^ctnuat*  finb  5ifd)e  fct)x  gut,  Umf)xcub  öa)cn  md)t 

met)X  ejjbax  finb.  . 

5m  üni(iv$  gibt  c§  junge  Xauben  unb  )xtfd)c  Gier , io= 

mie  23xunnentxeffc  unb  Sldexfalat.  _ 

Xex  ijtyml  bringt  bie  exften  ©paxgcln  unb  poptcn  al* 
©emiife;  and)  Sattid)  unb  ©axtcnfxeffe  finb  ju  fjabcn . tocß= 
tjatb  mit  ben  üöintexgemüfcn  aufjurüumcn  ift;  bapclbc  gilt 
and)  Dom  9tau$*  unb  ^ödctfteifd). 

Xex  9)lai  bringt  bie  jaxtcftcn  ©axtengeUmdpc  unb  junge 
ftatjnen,  Wogegen  bie  gifdjc  tucnigex  gut  unb  tljciltoeijc  ganj 


Die  ter  uiicfjtiflften  2eben?mitte(. 
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unbrauchbar  finb.  ^ammelfleifcp  fängt  an,  toieber  gut  311 
toerben.  — 5tüe  Sorrätpe  tont  ÜEßinter  finb  311  lüften  unb 
31t  ionncn,  namentlich  biefcnigen,  Inelche  ai^ngepcn  bropen. 

$ür  benannt  gilt  ba§  im  93t ai  ©cfagte;  and)  bringt 
er  toeitere  ©cmüfe,  reife  Äitfcpen  u.  f.  to.  Kucp  f^rüf)farto}= 
fein  gibt  e§  hin  nnb  toiber. 

3m  $ult  toerben  junge  ©änfe  unb  ©nten  gut;  Keine 
©utfen,  Söhnen  unb  rothe  fRüben  Voerben  eingemacht;  je 
Keiner  bie  erfteren  finb,  um  fo  beffet  toerben  fie. 

3m  2fugufi  mup  fiep  bie  ^öepin  rühren,  benn  fepon  hat 
fie  für  ben  hinter  31t  forgen,  inbem  Petjcpiebene  Seeren  unb 
Obftarten  eingemacht,  be^iehungSVneife  bet  ©aft  babon  einge= 
focht  toirb.  Slucp  ©ier  mup  man  3unt  Kufbetoapren  taufen, 
unb  barf  man  ba3u  teine  toäplen,  bie  einen  ©prang  hoben 
ober  folche,  bie,  toenn  man  fie  gegen  ein  ßiept  hält,  im  Innern 
einen  Keinen  bunfeln  3lec!  jeigen.  ©ie  toerben  bann  mit= 
telft  eine§  tpinfelS  mit  einem  ^opalfitnijj  ober  auch  mit  einer 
Äalfauflöfung  übcr3ogen  unb  bann  im  fetter  an  einer  Iuf= 
tigen  ©teile  aufbetoahrt.  ©ut  ift  e§  babei,  toenn  man  fie 
auf  bie  ©pipe  neben=  unb  aufein= 
anber  ftettt,  unb  ift  biep  nantenK  ?'0- 

lid)  bann  3U  beobadjten,  toenn 
bie  ©ier  feinen  Uebet3ug  erhalten. 

2tucp  in  einem  fog.  ©ierftänber 
halten  fiep  bie  ©ier,  auf  bie  ©pipe 
geftetlt,  fept  lange,  ©benfo  toenn 
fie  in  ein  ©efäß  getpan  unb  auf 
bie  ©pipe  geftetlt  Serben,  ba§ 
mit  Äatf,  ©preuer  ober  Siicpen= 
afepe  gefüllt  ift.  ©efrieren  bür= 
fen  fie  niept,  ber  2tufbetDaptung§= 
ott  barf  aber  auch  niept  3U  toarm 
fein.  — ©§  gibt  $opl  31t  baprifepent  Jhaut,  ftifepe  ^bringe 
unb  noep  öiele§ , mit  bem  fiep  bie  Äödjin  helfen  fann , um 
ipren  SÜfcp  3U  billigem  greife  gut  31t  befepen. 

3m  Sc^tcmbcv  gibt  c§  toilbeS  ©eflügel,  junge  loclfcpe 
•Sahnen  unb  allerlei  neue  ©emi'tfe,  tpciltoeije  311m  alybalbigcu 
©ebrauepe,  tpeiltoeife  3tim  ©inmaepen. 

3m  CftoOcv  mup  ©auerfrant  eingemacht,  ^artoffetu 
unb  Dbft  in  ben  Pfeiler  gebradjt  nnb  überhaupt  für  2öinter= 
oorrätpc  geforgt  toerben.  3Iucp  bie  @tnfal3ungen  nehmen  ipren 
Anfang,  ©nten,  ©änfe  unb  .ffapaunen  finb  gan3  gut  unb 
toerben  häufig  auf  ben  Süd)  gebradjt. 

3m  WoDcmOcv  mup,  toa§  00 cp  niept  in  ben  Heller 
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geBxadjt  ift,  nachgcpott  tuexben,  unb  tuexben  namentlich  fcaucp, 
tßetexfilic , 9tü6cn,  .Qeilcxich  sc.  in  ein  aus  Sxbe  unb  ©anb 
Beftcf)enbe§  33ect  in  bcn  &cßet  gebraut.  — ^ifcpe  toexben 
ioicbcx  gut;  attc§  Sßilbpxct  ift  ausgezeichnet.  Xie  Sinfalzun= 
gen  finb  foxtsufet^cn. 

f£üx  bcn  ^cjcntbct*  gilt  auch  ba*  öom  3toüem6ex 
©efagte  unb  toexben  nun  aud)  ©djnedcn,  Stuftexn,  Seefiicpe, 
,<pomaxb§  sc.  gegeben. 


(Erklärungen  einiger  in  Der  Miidje  gebraudjter 

Bunftau0Drii(ke. 

tJ(OCn*cmtcn  obex  aBbätnpfen  peißt,  ettnaS  in  einem 
fupfexnen  tiexzinnten  Sa  ff  ex  ol  auf  bem  fyeuex  untex  ftetem 
tRüpxen  xecf)t  aufquellen  unb  bid  toexben  taffen  Bi»  zu  einem 
feften  obex  lodexen  üteige  naip  33oxfcpxift. 

SlbamcBcnc  ©wttet,  xein  au§getoafcpcne,  gefalzene 
ISuttex  fo  lange  auf  t)ei^e  Stfdtje  fetjen,  6i§  man  fie  ioie  einen 
33xei  xüpxen  fartn;  ift  nux  zu  gefabenen  ©peifen  taugtic^. 

2(0fd)äumctt  nennt  man  Bei  foepenbem  tyteif^,  33r_ü= 
hen  sc.  ben  unxeinen  ©epaurn  mit  einem  ©cpaunttöffel 
aBnet)mcn. 

V’Üiya nm' St,  2(«ya?fircn  heifst,  toenn  man  entroebex 
gteijcpftücfe,  ©emüfe,  ßxäutex  obex  SBuxzeltncx!  in  ©(hmalz 
obex  33uttex  aBfcptoipt,  b.  p.  üBex  ßoplcnfeuex  fept  unb 
langfam  im  eigenen  ©afte  beimpft  (fipmoxt). 

obex  «d)t*ctfcu  toixb  e§  genannt,  toenn 
man  z-  SS.  in  fiebenben  Kaffee  obex  anbexn  glüffigfcitcn  taltes 
SBaffex  giept,  um  eine  Ätäxung  bexfetBen  peröeiaufüpxen. 
2Iud)  fcpxedt  man  oexfdjicbenc  33xatcn,  ioie  ©cptocineBxa^ 
ten  sc. , mit  UeBexxiefetung  bon  taltem  3Baffex , toobuxep  fie 

xcdft  fnufpcxig  toexben.  _ 

eine  ©uppe  obex  Sauce  mit  SigcIB,  bem 
nad)  Umftdnben  91apm,  SBaffex  obex  gteifd)5xüpe_BeigcxüBxt 
toixb,  bexmifdjen  unb  auf  bent  geuex  auffoepen  läßt. 

smtrti1)ivcn,  PHttgdtcn.  Jytcifctj , ©eftüget  sc.  mit 
ettoa»  tBxitpc  fo  tucit  eiittocpen  taffen , bap  c§  fid;  auf  bau 
33 oben  bc§  ©cfdt)ixxc§  Bxaun  anfept,  opne  jeboep  auzuBxenucn. 

3tufftof}CH  pcipt,  eine  biete  ©pcife  niept  oöttig  311m 
5luffodjen  tommen  taffen. 


©rflflruna  bei-  ShtuffauSbriicfe. 
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titufUmücn.  hierunter  Perfteljt  man  bie  leichte  , auf 
ber  Dbeiflüdje  non  fylüffigfeitcn  eniftefjenbe  SSeinegung,  iuelc^e 
tur3  bor  bem  eigentlichen  Sieben  eintritt. 

Slttfpcfycu  nennt  man  e§,  ioenn  ein  Auflauf,  (Srente 
ober  fonftige  Sierdpeife  baburdf  in  bie  -ööfjc  gezogen  inirb, 
baff  bei  genau  paffenbe  ©edel  auf  bem  ©efdjirr  mit  Äo^Ien 
Belegt  tniib.  Unter  bem  ©efdjtrr  müffen  natürlich  aud) 
ßoljlen  fein. 

iUufotuccfcn  fieffe  breffixen. 

SBrtlKtt,  2Bedfd)nitten  unb  bergleidjen  auf  einem  Stofte 
ober  im  SBadofen  gelb  inerben  taffen. 

üBitlnt,  3toftnen*9tapffud)en. 

äfotmnumc  (Sttarienbab).  '©Reifen,  Saucen,  Stagout» 
u.  f.  in.  in  ßafferolen  in  ein  ftadje§  ©efäfs  mit  fodjenbem 
SBaffer  fe|en , um  biefetben  inarm  3U  galten,  ol)ne  baff  fie 


anbrennen  ober  gerinnen,  ©affelbe  23erfa£)ren  Inenbet  man 
an,  um  SJteljljpeifen,  nadfbent  man  fie  in  bie  fyorm  gefüllt 
Ifat,  im  Ofen  gar  ju  madjen.  Stud)  beim  @inmac£)cn  bon 
T^rüt^ten  unb  ©emüfen  unb  jum  ßaffeeauflnärmen  ift  ba» 
SBafferbab  bon  2Bidjtigfeit. 

iöavMvcn,  ©eflügel,  Dre^ , fpafeit  ic.  über  ber  SSruft 
^bedS"d)eiben  belegen  unb  biefetben  feftbinben , um  fie 
am  Spieß  ober  im  Ofen  braten  311  tonnen. 

©Irtuduvcit  Ijeißt,  getoiffe  ©emüfegattungen  eine  furje 
Seit  in  todjenbeB  SBaffet  bringen , iooburd)  man  iljnen  bie 
Schärfe  unb  bläljenben  Sigcnfcfjaften  benimmt.  fDtan  blandjirt 
au^  $alb§töpfe  unb  ^üße»,  um  fie  guridjtbarer  3U  rnadjen, 
unb  ioenbet  baffelbe  Verfahren  bei  ber  Sdjinein§fd)it)arte  an, 
um  bereu  Steinigung  311  erleichtern. 

iölinD  abbrtrfcn  l)eif3t,  hafteten,  fleitie  $?ud)en  je. 
abbaden,  bamit  fie  if)re  f^orm  begatten,  offne  fie  mit  ifjrent 
loal)ren  ^ntjattc  gefüllt  311  £)abcn , luetdjcr  erft  bann  bincim 
getpan  ioirb,  nad)bcnt  fie  gebaden  finb. 

Bouillon  ift  luciße  ober  braune  fyleifdjbrülje. 
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ötaifc.  f^cttc  Srüpc  jum  ©armadjcn  bcS  ^teifcpcS 
unb  ©eftügelS.  Stau  bereitet  fie,  inbem  man  in  ©epeiben 
gefdfnittencS  SOßarjeltoerf,  3toiebetn  unb  mageren  Stinten  in 
ettoa§  SSouillonfett  gut  bur(pfd)toit|t,  fette  Srüpe  aufrüßt  unb 
nod)  ein  Souquet  mit  ©pprnian  unb  SafitiEum,  iotnie  ein 
Sorbcerbtatt , ettoaS  ganjen  fßfeffer  unb  Satj  t)in^ufügt  unb 
bic  Srüpe,  naepbem  fie  berfoept  ift,  Beliebig  antuenbet. 

lövaiftfCtt»  S)en  ©egenftanb  mit  obiger  SBrübje  bebeden 
unb  barin  gar  Eocpen  taffen. 

ober  Diäten  nennt  man  baS  Serfaprcn, 
burd)  toctdjeS  man  ©eteeS,  ^u§,  Qdeifdjbrüpe  unb  Sutter 
bitrcpficptig  maept.  ©eteeS  toerben  burep  ©i  geftärt,  3uS  uni 
fyteifd)bxülqe  burd)  gcftopcneS  Dcpfenfteifcp ; Sutter  burep  bic 
äßirtung  eines  mäßigen  f^euerS;  leidere  giefjt  man  bann 
nod)  burd)  eine  ©erbiette,  um  fiep  iprer  in  ben  3aptreicpcn 
Ratten  gu  bebienen,  Jno  man  „geftärte"  Sutter  berhnnbet. 

dont^ot,  mit  3udcr  eingemacpteS  unb  gebampfteS  Cbft. 

(sottiomme*  ßraftbrüpe  bon  9tinb=  ober  ftatbftciid) 
unb  ©eftügel. 

(£ouli,  eine  burepgefeipte  $raftbrüpe  bon  fytcifcp,  2Bur- 
geln,  ©etoür^en  ic. 

Kämpfen  peißt,  bie  ©peifen  in  irgenb  einem  paffenben 
unb  feft  gugebedten  ©efepirr  über  dopten  fetjen  unb  fo 
bämpfen  taffen. 

^ccouVitcn  ^erlegen)  peifjt,  bie  ©injettpeite  bon  6c= 
ftügel  ober  2Bitb,  PDelcpeS  man  fricaffircn  ober  fautiren  miß, 
bon  cinanber  trennen. 

:£Cftö>i*Qtvcu,  ßatbSbrifen,  ^albSpirn  unb  anberc  ©beite, 
bie  bict  Stut  entpatten,  öfters  in  lautoarmem  SBaffcr  toäf= 
fern,  bi§  fie  bon  beut  Stute  befreit  finb  unb  toeiß  auSfcpen. 

^C0t*aifftt*cn , abfetten,  ©auccn  ober  ©uppen  bon 
fyett  reinigen,  inbem  man  fie  an  ber  ©eite  bc§  gcucrS  tang= 
fam  tod)cn  laßt  unb  baS  gett,  fobatb  cS  fid)  auf  ber  Ober* 
ftäcpe  jeigt,  mit  einem  Söffet  rein  abnimmt. 

, au§  ©eftügel  ober  anberem  fyteifd)  bic 
^noepen  unb  Rippen  borfieptig  töfen,  baß  cS  nid)t  bcfd)ä= 
bigt  toirb. 

formen,  ©emüfe  in  brrfdjicbcne  formen, 
3.  S.  toie  eine  Otibe  ober  eine  50113  Heine  9iübc,  fepneiben. 
— ©eftügel  burd)  Sinbfabcn  beim  $ocpen  unb  Sratcu  in 
eine  gefällige  f^orm  bringen.  — ©eigrönber  ober  f'aftctcn 
breffiren , inbem  man  ben  9ianb  einer  runbeu  ©cigptattc 
3üufd)cn  ben  SDaumcn  unb  ben  bcibcu  elften  Ringern  beiber 
•päubc  311  einer  beliebigen  «fiöpc  emporbrürtt. 


(Srtiärung  ber  iR'unftansbrücfe. 
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Gunfctcftctt,  Steffi vctt  beifit,  ein  ^puffn,  eine  £aube  je. 
in  gute  gornt  bringen,  tnbem  man  bie  beulen,  tum  irelcbcm 
bie  fyüfee  im  ©elcnte  abgefjauen  finb,  3urücfe 
triebt  unb  bie  ©pipen  bcrfclbcn  in  eine  Deff=  ^I0‘  94' 
nnng,  ioclc^e  man  bureb  einen  fleinen  ©infebnitt 
in  bie  §aut  beiber  beulen  an  ber  unteren  ©eite 
ber f eiben  gemacht  bat,  fteeft.  9Jtan  trenbet  bie= 
fe§  ©inbiegen  borjüglirib  bei  Sauben,  Hühnern  ir. 
an,  trenn  biefelben  nad)  bent  Soeben  ober 
Slancbiren  3u  fyricaffen  ic.  jerfebnitten  trer= 
ben  füllen. 

(s'tntod)cu  ©peifen,  treldje  3u  bünnpffig  finb, 
ober  getütße  Safte  bureb  ant)altenbe§  Kochen  einbiclen  ober 
perbtefen.  ©benbiefelbe  Sebeutung  bat  e§,  trenn  man  feftc 
epeifen  in  obermit  einer  ©uppe  tueidpfod^t 

e*tnmd)(c«  beiBt,  fo  fiel  Söffe!  ^1  ba3u  tfiun,  als 
man  glaubt,  baß  bte  ©acf;e  ober  bie  ©auce,  bie  man  braucht 
gehörig  htf  babon  toirb  (ober  audb  im  Wltty  umtrenben,  al§ 
ropen  glich,  Kalbsleber). 

(ptrecs  beißen  aße  falten  unb  trarmen  ©eiid&te  bie 
mi  eaucen  gtnofien  toetben,  jotaoi,!  bie  üott  jammern' hric 
tmlbem  ©erlüget,  oon  byltiitf;  mib  äSiibpict  unb  Hon  » 
tote  eeeftjcben.  . ° b 

(PW-..  ©ttfeS  befiehl  enttreber  au§  geBrate* 

Sp«b  J?iC?  0011  ^Mibp,  ©epget  ober 

glichen , treldjeS , nadjbem  e§  fein  gehaßt  ober  geftoßen  ift 
mit  eingetreichter  ©emmel,  Sutter  ober  gett,  ©iern  ben  ber= 

ifln^&rp'ba^H  ^U^en'  toie  Mutcte  ©hampignonS,  5Erüf= 
Tein,  Krebsbutter  u f.  tr.  3u  einer  «Wifling  bearbeitet  toirb 
bereu  man  ]tch  bielfach  in  ber  Küche  feebient 
pyamreu,  mit  garce  füßen. 

bie  Simaen*  „w  'Ä?  ? öieIbeuti9-  güetS  nennt  man 
“Qte"  aßem  ©bbla^tbieh  unb 
-ibUbpret  gtletS  heißen  ferner  bte  Prüfte  be§  ©cflitqelS  bc- 
tonbers  bann,  trenn  fie  bom  Sruftfnodfen  abgelt  finb 
bct?  ®l'nftfleifchc  bc§  ©cflügels  befindlichen  feft 
¥tcibcn'  ^ntalen  gteifdjftreifcn  heißen  gteid]= 

» dilet»  unb  3toar  3um  Unterfdtiebe  bou  jenen  größeren* 

S te  imJ9nonS.  äßenn  man  einen  gif<$  auSfÄt^Ri 
gletfch  beffelfeen  bon  bem  ftüdgrat  Kt  ^ fo  nennt  man 

« ä r Äii?«  Bcn4tüf;  MKmm'  Ü»S 

nere  ©t  S orf,ncibct_  man  btefe  großen  ©tüdEc  in  Hei- 

nennten  *Erbe"  c6cnTaßS  gilets  genannt.  gitetS 
man  ferner  bas  m cotelettförmige  ober  obatc  Stüde 
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gefcfjnittene  $tcifch  bon  rohem , gelochtem  ober  gebratenem 
3Mb,  Schlachtvieh  ober  ©eflügcl ; längliche  ichmale  Streifen, 
bie  man  bon  fflcifäf)  ober  äßurjeln,  Rubeln,  Semmel,  ftärim 
gen,  ^tepfel  zc.  geschnitten  hat,  t)eiBen  ebenjo. 

$rine£4§c?bc3  (feine  ftväutcr)«  Unter  biefer  Be= 
jeidjnung  berftefjt  man  ©ftragon,  tfkterfilie,  Äörbel,  Schnitt = 
tauch  ober  Schalotten,  ettoa»  frifches  Bafilicnfraut  unb  ©ham= 
pignonS , tuetcf)c§  alles  fein  tjafchirt  unb  in  Butter  ober  Sei 
gefchtoitit  (anpaffirt)  tnirb. 

f?(atn(>U‘cn*  ©eflügel  tnirb , nachbem  eS  gerupft  ift, 
baburrf)  bon  ben  lleinen  Gebern  unb  Härchen  befreit,  baB 
man  eS  fitr^e  geit  über  einer  §eUcn  fyfamme  bon  Spiritus 
ober  ^o'hlenfeuer  abfengt  unb  mit  einem  reinem  Suche  abtüifcf)t. 

(©ah).  2>ie  Brühe,  in  tnetcfier  man 
©eflügel,  auch  tuo^I  f^ifcdje  in  ber  Braife  gar  gefetpnort  ober 
gebraten  hat/  tnirb  enttneber  mit  etroaS  Älarmehl  feimig 
gemalt,  311  bem  fyleifcb)  gegeben,  ober,  toenn  man  eine  anbere 
Sauce  ba3U  öeftimmt  hat,  sur  Bearbeitung  berfelben  gebraucht, 
tnclc^en  fie  bann  ben  ©efcf)mact  bcS  in  ihr  bereiteten  @egen= 
ftanbeS  mittheilt. 

lyvican^cau,  gefpicfteS  unb  gcbämpfteS  ßalbfteifd)  bon 
ber  9tuB- 

^rtcafftvcu  ift,  gerfdjnitteneS  gleifd)  in  einer_  Pfanne 
3uricf)ten  ober  pfleifch  in  Butter  hellgelb  anlaufen  laffen  unb 
bann  mit  glcii<hbrübe  unb  @eioür3en  gar  lochen  unb  barauf 
bie  burchgetriebenc  Brühe  tnieber  bicflich  lochen. 

©rtVIlirfit  nennt  man  eine  Speifc  ober  ben  Ütanb  ber 
Schüffel  mitSu^crouton,  Brobcrouton,  SeigfleuronS,  ©itroncn= 
fcheiben,  Sorbeerölättern  ober  begleichen  belegen  unb  berjieren. 

(s)rtinitUV  nennt  man  bie  Sachen,  mit  tnelchcn  man 
bie  Speifcn  belegt  unb  beräiert. 

©clatiitc,  feinfte  3lrt  Seim,  tucldje  311  SremcS,  ©clee-:- 
unb  Sul3en  bertnenbet  toerben  fann. 

©cJec  nennt  man  Sü^e  ober  ©alterte,  bie  ohne  ober 
mit  gujats  bon  $albSfühen,  ©elatinc  ober  öaufcnblafc  ber= 
fertigt  tnirb.  _ 

<*Haec  heißt  bie  3U  einem  flüffigen  Sprup  cingclochtc 
gleifchbrühe.  tJlucf]  gibt  cS  eine  ^uderglacc ; biefe  befiehl  _ au« 
ber  BUfcfjung  bon  feingeftoßenem  3Uft'cr  mit  ©itoeiß,  Gitro= 
nenfaft,  Söaffer  zc. 

©Haeivctt.  ©in  Stücf  fybeifeh  mit  feinem  fyoub  unter 
forttoahrenbem  Begieren  fo  turj  gehen  laffen,  baB  ein 
glän.senb  braunes  3luSfcf)cn  erhält ; ober  ein  etücf  fyle_iich  mit 
cttuaS  aufgelöster  Safelbouitton  mit  einem  tpinfcl  bcftrcichen. 


©cflärung  ber  $unjiau§brücfe. 
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Sädereien  ober  Stelftfpeifen  mit  feinem  ßuder  Beftreuen,  ben 
man  enttoeber  im  Ofen  ober  burdf  eine  glütjenb  gemalte 
©cfjaufel  fc^melßcn  Iä|t. 

©tatinitcn  fjcifjt,  ©petfen , BefonberS  fotdje,  toeldfe 
oon  fyarcc  Bereitet  finb  ober  einen  UeBerjug  Oon  Semmel, 
$äfe  je.  ijaBen,  in  gelinber  ©fengipe  leicpt  Baden,  jo  baff  fie 
unten  unb  oBen  eine  leiste  Bräunlidfje  Trufte  erhalten. 

('>t*!Üiveii,  auf  bent  Stofte  über  Äofjlenfeuet  31t  fcgöner 
pettBrauner  QarBe  Braten. 

&»ad)e,  eine  ©peife  Don  gepadtem,  gebratenem  $(eifd), 
Don  gefodjten  Sur.gen  2c. 

&ad)irctt,  fein  tjaden. 

^110  peißt  bie  Braune  fyleifd)=  ober  SratenBriiffe.  $lufier= 
bem  gibt  cS  nodf  3uder=$u§,  bie  aber  nur  im  Sotpfall 
Dertoenbet  toirb. 

Älarc,  Sadteig.  9Jtan  Bebient  fid)  beffelben,  um  jum  . 
s2lu§Baden  Beftimmtc  ©acpcn  hinein  ju  taucpen  unb  biefe 
bann  in  peifjem  Sadfett  gar  311  Baden. 

tölarfodu'U.  ©uppeu  ober  ©aucen  an  ber  ©eite  be§ 
geuerS  langfam  fotzen  unb  ben  fid)  Bitbeubcn  ©djaum  unb 
bai  fjett  mit  einem  Söffet  aBnepmen. 

AUarutd)!  ift  2ßci3eu=  ober  ßartoffelmcpl,  toeldfeS  mit 
SBaffer,  Sßein,  Stild),  9iafim  ober  Souilion  flüffig=  unb  f£ar= 
gerührt  ober  gequirlt  toirb.  fUlan  troenbet  e§  an  3um  Ser= 
biden  Don  SratenjuS  unb  Don  311  bünn  gemorbencn  ©itppen, 
©aucen  unb  ©emüfen. 

.ttncffe,  Ütfocfetltt,  ©uenetteS.  kleine  Älöfje  Don  ffdeifd)- 
ober  gifcpfarce,  bie  man  311 3iagout§  unb  ©uppen  gcBraudjt.  3Jiati 
breffirt  fie  mittelft  ätoeier  Sfjeetöf  f et  auf  folgenbe  SGBeifet 


fyig.  95. 


JJtan  füllt  oen  einen  Söffet  mit  fyarce,  ftreidjt  biefe  mit 
einem  tn  ffeifjeS  SQBaffer  getauften  fÖteffcr  redjt  glatt,  nimmt 
lie  mit  bem  anbetn , ebenfalls  in  fjeifjeS  Söaffer  getauften 
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göffct  nu§  öern  elften  unb  legt  fic  in  eine  mit  SJuttet  aus= 
qeftridjene  Gaffexotc.  Sladjbem  man  auf  biefe  äßeife  io  uiet 
ßneffS  at§  man  braucht,  breffitt  tiat,  gießt  man  beffutiam 
ctma§  lodjenbe  $teifd)bxüf)e  ober  toepenbes  geiatzenes  SSBaifet 
in  bic  Gaffexotc  unb  läßt  bie  ftneff§  auf  bem  ^euer  gax= 
neben,  nidjt  todjen. 

^od)  , Stet)lfpeifen,  bie  im  Statoren  gebaden  ober  mit 
lobten  oben  unb  unten  aufgezogen  tuuxbcn. 

Äutsfod)Clt  , bon  gtcifcfibxüfjc,  um  fic  recf)t  ixärtig 
bcxzuftetlen,  obex  bon  Saucen,  bie  man  unter  joxttoätjrenbem 
gyibxen  bi§  zu  einer  getoiffen  &ide  toefjen  läßt.  _ 

Scgitc«,  ab^iegen.  Suppen,  Saucen  u.  f.  to.  öuxcg 

gelbe  Gier  binben.  . . ,, 

giaifoit.  2)a§  au§  Md),  Stofier  obex  2Betn  £tar= 

gequirlte  Gigelb,  beffen  man  fict)  zuui  5ibzief)en  bex  ouppen, 

Saucen  u.  f.  tu.  bebient.  ' . 

3Dlrtvmctat>c,  M§,  mit  Sudcr  öexbidt,  uon  attextei 

?*'X "%i<mttttctt,  beizen,  fytcifdj , ©cflügct  unb  gifdjc  mit 
einer  tuürzigen  fauxen  Sxü^e  («Uta xinabe)  begießen  unb 
einiqe  Stunben  obex  länger  baxin  ftetjen  taffen. 

SratemSaucen  ic.  mit  ben  notpigcn  Sc= 
ftanbtbeiten  rot)  zufammenftetten , um  fie  furz  box  bem  ©c= 
bxaudie  xafä)  auf  ba§  geuex  3u  jeben  unb  rcxtig  zu  mad)en. 

»tiiotUCtt,  fotetje  gteifd)=  unb  öi|^ltude,_bie  m bex 
Sxaifc  zubexeitet  tuexben,  auf  getinbem  £-of)tenfeuer  ganz 

tanqfam  unb  gut  zugebedt  todjen.  , 

nennt  man  ben  Semmetbxei,  toetäjct  zur  Sc= 

xeitung  ücxfdjieöenex  garceaxtcn  angetuenbet  toixb 

Ü$aui*CW,  fyteifcfiftüdc,  GotctcttcS  ic.  m Suttcr  occr 
qequixtte»  Gi  eintaudjen  unb  in  geriebenem  SBeißbxob  um= 
menben  obex  auch  nur  in  geriebenes  Sxob  emf)uUcn 

$ßajpittote.  Sine  Scrjiexung  oon  Rapier,  tocldpe  bazu 


bient,  bie  beim  Sxatcn  btoßge= 
legten  Seintnodjen  ban^alb§= 
unb  tftef)fd)tegctn  u.  f.  to.  zu  . 
bebeden.  ©in  f)atbcx  Sogen  ^ 
Schreibpapier  tuirb  bazu  bex 
Sänge  naefj  zufammengetegt 
unb  an  bem  fyalz  nod)  ein 
2 Gent,  breites  Stiid  umge= 
tippt.  .Ssn  biefen  9tanb  madjt 
man  mit  bex  Sdjcexe,  fo  bidit 
toic  möglidj,  in  feiner  ganzen 


fyiö-  96- 
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Sänge  Sinfdjnittc , tollt  hierauf  ba§  Rapier  um  ben  Ringer 
ober  einen  Söffelftiel  bon  bet  5Dide  be§  ßnodfcnS  unb  be= 
fcftigt  e§  mit  einem  batum  geliebten  Streifen  Rapier  ober 
eine  blätterförmige  DJtanfcbette,  loie  man  fic  ^um  Servieren 
ber  Scudfjter  gebrauefjt. 

^afftten  fjat  eine  meljtfadfe  SSebeutung.  1)  2lbpaf= 
fiten:  fyleifcf),  3}egetabilien  lt.  f io.  mit  SButter , f^ett  ober 
Sei  auf  beut  [yeuer  fo  lange  fc£)iüi|en  taffen , bi§  ber  bem 
Stoffe  entquollene  Saft  fur<j  eingefdjioitjt  ift,  ofjne  ^arbe 


Sifl.  97. 
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angenommen  311  tjaben.  Wan 
nennt  biejeS  23cxfal)xen  aud) 
ab  fdjtuifcen.  2)  ©uxdjpaf» 
fixen,  buxdjftxcidjen , glüffigfei* 
ten  buxd)  ein  ©ieb:  ein  föaax= 
tud)  ober  eine  ©exbiette  feiffen. 

3)  Sinpaffixen:  Sinex  Suppe, 
einex  ©auce  obex  einem  ©emüfe 
mittelft  Wetjle§,  tnetÜ)e§  in  35ut=. 
tex  P3ciB-'  obex  getbgefdjtoifE  P)ox= 
ben  ift , bie  nötf)ige  SSinbitng 
geben. 

$ßat?OttC  £)eiBt  ein  xunbgcfcfjnittenes  ©tiief  J^apiex  jux 
Sßebecfung  üielex  ©pcifen  mäfjxenb  be§  föocfjcns,  Südens  unb 
Sxaten§.  ©ie  bient  nic^t  nux,  bie  ©ac^en,  toetdje  fie  bebedt. 
box  baxauf  faEenbcn  Unxcinigfeiten  obex  Pox  _bem  Sxauntoex- 
ben  in  bex  Dfenfjitje  3U  bemalen,  fonbexn  beföxbext  aud)  bas 
©axtoexben  be§  ^Ieifd)e§  beim  Sxaifixen  unb  Äocfjen  babuxd, 
bafs  fie  ba§  (£nt iueidjeti  be§  S)ampfe§  Pexfjinbext. 

'4>«vec.  SDie  baju  beftimmten  ©egenftänbe , tuie  ©e= 
müfe,  gleifd) , gxüdjte  u.  f.  h>.  toexben  fein  gemacht  obex  ge-- 
ftojjen  unb  buxd)  ein  ©ieb  geftxicfjen.  _ 

£uixi,  ©pxiegel  obex  ©t)ofotabeftxubtex._ 

'«Ragowt,  gelobtes  obex  gebxatenes  fjEeifd). 

Olrt^itcn  f)eifjt  ba§  2tusfd)aben  bes  gteüdjeS  unb  bes 
©pecf'eS  au§  Seinen , §äuten  unb  gafexrt  oexmittetft  eines 
WcffexS  obex  eine§  fdjaxffantigen  Sted)löffet§.  ^ 

@ftltiirctt  tjei^t , bünne  ©djeiben  obex  fyitct§  non 
ftteifd),  gifd),  ©hinten,  ©eftüget,  Sebex  ic.  bei  lebhaftem  gfeuex 
in  fyett  obex  Suttex  otjne  jebe§  Sßaffcx  fd^netC  fod)en  (abjdjtmken). 
®d)tUOVCU,  fo  oict  at§  Slb’fäjftibcn. 

©aEcxtaxtigc  ©ubftanj,  bie  aus  ^aufenblafe, 
©etatine  u.  f.  to.  gewonnen  tuixb  unb  ba3u  bient,  ben 
SxemeS,  ©ctec§  unb  anbexn  falten  Wefjljpeifcn  bie  cxfoxbcx= 
tidje  geftigfeit  3U  geben.  , . 

SoxtVttivcn»  Unüuenben,  gcxinncu.  Um  ein  ©emüfe 
obex  Ragout  gut  mit  bex  ©aucc  311  oexmifdfen , bxcLit  unb 
fdjpjenft  (touxnixt)  man  ba§  ©efäB  f)in  unb  bex.  Sine  Sterne 
obex  ©auce  ift  touxnixt,  toenn  bie  Sicx  in  bexfclbcn  buxd) 
ßodjcn  gexonnen  finb.  — Siouxnixen  f)ciBt  aud) , ©emiifen 
obex  fyxüdjten , bie  man  3'ux  ©axnitux  ocxloenbct , buxd)  bas 
Weifet  bie  fyoxm  non  Sixncn,  kugeln  u.  f.  lo.  geben. 

£rand)irctt,  ba§  Sexlegen,  Sexfdjucibeu  bex  öcxfdjic» 
beucn  Sxaten  ic. 


t ifna.  ö9. 


'Jtcgefn  für  ben  ©ebraud)  be§  ßodjbud)?. 
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Vol-au-Vent,  eine  leer  abgebadene,  fogenannte  blinbe 
haftete  oon  tButtcrtcig. 

dürfet*  caramclifivctt.  ©eftobenen  guder  laßt  man  in 
einer  Pfanne  gergeijen  bi§  er  gelb  ober  braun  toirb,  toorauf  man 
f)ei^e§  Baffer  baju  tf)ut  unb  if)n  auffoeben  Xäfet.  ©.  S.  63. 


Allgemeine  Siegeln  für  beit  iebrnurfj  Mefe$ 

Scd)lmd)$. 

1)  Tie  SXerfaffcrin  tagt  in  ber  23orrebe  jur  erften  Utuf= 
läge:  ,,3d)  habe  bie  fefte  Ueberjeugung  unb  febeue  rnidj  nicht, 
fie  bict  au»3ufpred)cn  , bab  e§  jtoar  jur  (Erleichterung  bient 
unb  fogar  für  jebc  §au§frau  unentbehrlich  ift , ein  gutes 
ßodjbuch  an  ber  §anb  3U  haben;  aber  au§  bem  Äodjbud) 
allein  lernt  niemanb  !od)en  (toenn  man  nicht  fdjon  einen 
33egriff  Pom  Soeben  bat) , benn  bie  praftifdje  (Erfahrung  ift 
hier , toie  bei  allem  in  ber  Belt , eine  unumgängliche  9loth= 
toenbigfeit.  Tarum  batte  fid)  febeS  in  ber  .fpauptfadje  an 
meine  Eingaben , unb  in  ben  üftebenfadjen  ridjte  eS  fief)  nad) 
feiner  ütnfidjt  unb  (Erfahrung  unb  fjanbte , toie  eS  ihm  am 
beften  biinft."  — EfterauS  gebt 

2)  beröor , bab  man  fid)  nicht  ängftticb  an  febeS  Bort 
3U  binben  bat , toenn  man  nur  bie  ipauptfadjen  befolgt. 
Öeifd  e»  3.  33. , baff  ju  einer  braunen  Sauce  mit  Sar= 
bellen  — Zitronen , (Eapern , ^itje , Stuftern , (EfjampignonS, 
Trüffeln , ©urfen  u.  f.  to.  tommen,  fo  brauet  man  nidjt 
affe  biefe  ©egenftänbe  bagu , eS  genügt  bielmefjr , toenn  nur 
einige  berfetben , — natürlich  biefenigen , toe'ldje  bie  Sßerfon 
am  meiften  liebt,  für  tocld)e  bie  Speife  beftimmt  ift,  — ba= 
bei  finb.  • Taffelbe  gilt  Pon  ffftab  unb  ©etoidjt , inbem  e» 
auf  ein  ©ramm  ober  einige  Tropfen  mehr  ober  toeniger  nicht 
io  genau  anfommt , toie  in  ber  Slpothetc.  (Erfahrung  unb 
Hebung  toerben  hierin  bie  beften  Sehrmeifterinnen  fein. 

3) _Benn  eS  Reifet,  biefe»  ober  jenes  bat  5,  10,  20  ffftinu= 
ten  _u.  f.  to.  ju  fod)en,  fo  ift  Oon  ba  an  ,311  rechnen,  too  bie 
dTcaffe  ins  S'  odjen  fommt ; hört  cs  einige  3eit  3u  fodjen  auf, 
fo  ift  biefe  nidjt  311  redjnen. 

4)  9hcf)t§  gerätb  bei  grober  öibc  ober  grober  .ßättc  fo 
gut , als  bei  einer  gctoübnlidjcn  Temperatur ; biep  mub  fid) 
bie  &öd)in  toofff  merfen,  um  OiclcS  nidjt  oerberben  31t  taffen, 
ba»  oon  ber  Bitterung  abf)ängt. 

5)  Benn  man  ein  Oieccpt  biefcS  $od)bud)S  benutzen  toiff 
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unb  uidjt  rcdjt  mit  fid)  einig  ift,  toie  es  gemadt  toirb,  fo 
fudjc  unb  lefc  man  bic  erfte  Oon  ben  ©peifen  einer  unb  ber= 
fetOcn  SHaffc,  bann  toirb  man  eine  genaue  töefd)reibung  barüber 
finben,  bie  nid)t  bei  jebem  einzelnen  Dteccpte  toieberhoit  toerben 
tonnte,  fonft  toäre  biefeS  Sud)  öiet  3U  umfangreich  getoorben. 

6)  §ält  man  bie  Bereitung  einer  ©peife  für  3U  fchtoer, 
fo  mache  man  juerft  Serfudje  im  Äteinen;  »erfährt  mar. 
babei  mit  ber  nötfjigen  ^ünttlidffeit  unb  ©orgfalt,  fo  toerben 
fie  getoifi  gelingen  unb  tonnen  im  ©rofsen  toieberhoit  toerben. 

7)  üßenn  ohne  nähere  Sejeichnung  »on  2£ein  bie  Diebe 
ift,  fo  ift  immer  toeifier  Sßein  barunter  ju  oerftehen. 

8)  Sine  fefte  Diegel  für  DIntoenbung  ber  ©etoü^e  tarn 
nidjt  aufgefteltt  toerben , ba  hieß  ju  fe§r  üon  ben  ©etoobn= 
heiten  unb  bem  ©efdfmade  berjenigen  abhängt , für  toelche 
gctocht  toirb.  @S  gibt  jebodt)  Oiete  ©peifen,  toetche  ohne  @e= 
toürg  gar  nicht  getodjt  toerben  tonnen ; fie  füllen  aber  im 
allgemeinen  fo  angetoenbet  toerben,  bajj  fie  nicht  ju  fefir  üor= 
fditagen,  fonbern  ben  ©peifen  nur  einen  angenehmen  ©efchmad 
Oerleihen  unb  bie  Verbauung  beförbern. 

© p a n i f dj  e r Pfeffer  (Ca3renne)  gehört  ju  ben  ftärtften 
©etüürsen,  baS  nur  in  fetjr  geringer  Stenge  angetoenbet  toerben 
barf,  bann  aber  ben  Stagen  ertoärmt  unb  ben  Dippetit  erregt. 

3 n bi  f cf)  er  ©afran  (Curcuma)  toirb  oorjüglich  ju 
Dteisfpeifcn  mit  gurrppfeffer  üertoenbet , ift  fdjtoädjer  unb 
färbt  faft  toie  ber  getüöhnlid)e  ©afran. 

3 i m m t (Cannelle)  ift  für  Sadtoerf'e,  Stildjfpeifen, 
toarme  ©eträntc  rc.  befonberS  geeignet,  barf  jebod)  nur  fpar= 
fam  angetoenbet  toerben,  ba  er  fonft  30  fet)r  erhitd- 

StuSfatnuf)  toirb  als  liebliche  2Biir3e  häufig  an 
©uppen  unb  ©aitccn  gethan  unb  ift  fehr  gut  für  ben  Klagen. 

StuSf atblüte  ift  3U  Sadtocrten  fehr  gefd)ätjt. 

© e tu  ü r 3 n e 1 1 c fommt  3erfto^en  an  ocrfdjiebcne  Sad= 
toerte.  3n  ber  ^üd)e  finbet  fie  nur  be§  @erud)S  toegen  Dln= 
toenbung,  inbem  man  fie  für  ©aucen  in  ,3tüiebel  brüdt  unb 
üor  bem  DInrid)ten  toieber  entfernt.  _ 

9)  © a 1 3 ift  bie  uncntbehrlid)ftc  3utf)at  au  öpeifen 
unb  tann  bei  @ifdjen  faft  im  lieber  maß  angetoenbet  toerben, 
ba  fie  fonft  edelhaft  unb  fd)tocr  »erbaulich  finb ; aud)  fvleifd)- 
fpeifen  jeber  DIrt  follcn  gut  gefal3en  fein,  tffiilbprct  erforbert 
am  toenigften  ©a^.  3c  fetter  ba§  fylcifd)  ift,  um  fo  bejfcr 
muf3  es  gefaben  fein , fonft  ift  cS  ungefunb  unb  Joemgcr 
fdjmadhaft.  2>aS  ©al3  oermehrt  bic  $ifce  bcS  ficbcnben 
2Baffer§,  löst  oiete  fefterc  5©f)cilc  be§  barin  fodjcnbcn  glcifchcS 
auf,  bat)er  Ocrliert  biefe»  burd)  311  langes  ftodtcu  an  -Straft. 
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llnt  pierin  nicfjt  31t  fcpaben , toäre  eS  ratpfam,  im  Anfang 
nict;t  ftarf  genug  311  fallen  unb  baS , toaS  nocp  fefilt , beim 
Slnxidjten  sujugcben.  $u  öicleS  ©al,3  Perberbt  ben  ©efipmad 
einer  fepeife  ganj. 

10)  äöifi  man  fyleifip  mit  ©ffig  burcpbämpfen , fo 
mu|  er  in  nicpt  311  geringer  fDtenge  fo  geitig  baran  gegoffen 
toerben , baff  er  baS  fyleifcp  burcpbringen  tann.  3U  einet 
fauren  ©auce,  ober  toenn  eine  folcfje  an  baS  gdeifcp  tommt, 
barf  man  ben  ©ffig  fcpon  ntepr  fparen,  benn  burep  3U  lange» 
Äodpcn  Perbampft  bcrfclbe,  beffpalb  toirb  bie  ©auce  pitanter, 
toenn  man  bie  öälfte  bcS  ©ffigS  crft  tur3  öor  bem  Slnricpten 
nacfjgie^t. 

11)  ©)ie  © e tu  ü r 3 e f'omnten  erft  fur3  Por  bem  21nrid)ten 
an  bie  ^peifen,  benn  toollte  man  fie  mit  benfelben  focpen, 
fo  giengen  bie  flücptigften  unb  feinften  ©peile  Pertoren.  ©aS 
@cmür3  tommt  nur  bann  gleid)  anfangs  an  baS  $teifd), 
toenn  man  baffclbe  mit  tattern  SBaffer  3ufept,  toeil  fiep  bann 
bie  Kräfte  beffelben  mit  bem  allmäplicpen  2luflöfen  in  baS 
gleifd^iepen.  ©S  muff  bann  aber  baS  ©eftpirr  forgfättig 
3ugebectt  gepalten  toerben,  fonft  gept  baS  SSefte  burep  ben 
ßamin  Pertoren,  ©ie  meiften  ©peifen  toerben  burep  ba§  ®e= 
toür-3_  gefunber  unb  leiept  Perbaulicper ; toenn  man  aber  nidjt 
fepr  fparfam  mit  bemfetben  umgept,  fo  fdpaben  fie  ungemein 
unb  Perbrängen  auep  ben  eigenen  ©efepmad  ber  ©peifen.'  üftit 
ben  ©etoür^lräutern , bie  bei  unS  tpaipfen , barf  man  fepon 
toeniger  fparfam  umgepen;  toer  atfo  einen  ftarfen,  getoür‘3= 
paften  ©erutp  unb  ©eftpmad  liebt,  peife  fiep  mit  benfetben. 
©te  finb  im  ^allgemeinen  auep  fo  Por3Ügtid),  bap  man  mit 
ipnen  bie  meiften  auSlänbifcpen  @etoitr3e  erfparen  tann. 

12)  ^n  gut  Persinnten  ©efäffen  Pon  Tupfer  totpen  fiep 

bie  ©peifen  am  beften ; boep  maept  bie  gteifepbrüpe  piepon 
eine  Ülusnapme , inbem  fie,  in  einem  irbenen  ©opfe  mit  ge= 
poriger  fßorfiept  getodjt,  am  beften  gerätp.  — ütädpftbem 
|tnb  bie  eifernen , gut  emaittirten  ßoepgeftpirren  am  beften. 
©jenn  aber  bas  ©mail  fdpon  tpeiltoeife  abgefprungen  ift,  fo 
nepmen^bie  in  folcpen  ©efepirren  gefoepten  ©peifen  leiept  eine 
graue  ^ar6c  an.  — - 9)  tau  tann  auep  toopl  in  33lecpgcfd)irren 
^etlmr  i r nur  bei  fteinen  Quantitäten  tpuntiep. 

-oleip  brennt  teiept  burep  , auep  f(pmÜ3t  mitunter  bie 
^ ••rx®  a ^ i , . Loipen  in  irbenen  ©cfdjirren  ift  ebenfo 
fidjer  ft  man  n*c  1301  ^cm  S^fpi'iPQcn  berfelben 

1-^)  Siitnjöraten  unb  SKuSbadcn  gebrauepe  man  niemals 
3tnnerne  ©efäpe  , ba  biefelbcn , fobalb  bie  barin  bcfinblidje 
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Sadbuttct  bcn  junt  Skaten  ober  2luSbaden  etfotbetli^en 
£)i|egtab  etteidjt  l)at , feljt  halb  fctbft  jdjme^en.  Sebient 
inan'  fid)  behufs  beS  2luS>6adenS  eines  bledfetnen  Sd)aum= 
löffelS,  fo  muff  cS  ein  folcffet  fein,  beffen  Stiel  butd)  iliiete 
an  bcn  Süffel  befeftigt  ift ; ift  bie  Sefcftigung  butd)  Soßung 
betoiftt,  fo  3exfd)milät  baS  ginn  bet  Söttjung  butd)  bie  Gin- 
Haftung  bet  t)ei|cn  Sadbuüet  in  Wenigen  2lugenbtiden. 

13)  3um  2lufbetoal)ten  gelobtet  Spetfen  toenbe  man 
mit  itbene , potgeHanenc  unb  gläfetne  ©efäffe  an , auef)  taffe 
man  nie  eine  Speife  in  ©efdjitten  üon  ftuüfet  unb  Gifen 
notlftänbig  ettalten. 

14)  ©aS  f^^eifd)  toitb  biel  beffet , toenn  man  ehernen 
©ag  auff)ängt  unb  bann  etft  jufefet.  — ©aS  3um  sieben 
beftimmte  et|ält  eine  fdfönete  $atbe,  trenn  man  es  rotf)et 
ein  paar  Stunben  eintueidft. 

15)  Son  ben  üetfdjiebenen  $leifd)btüf)en,  Suppen,  Sau- 
cen , muff  man  alles  ^ffett  fotgfältig  abnelfmen , ebenio  muff 
aud) , trenn  bie  «Saucen  butd)  langes  Steifen  £)aut  gezogen 
paben,  foldje  baüon  entfetnt  toetben.  llebetpaupt  müffen  bie 
Saucen,  trenn  folcffe  bi§  jum  2lntid)ten  nod)  ju  ftefjen  naben, 
mit  cttraS  magetet  fyleif djbtü^e  obet  tratmem  ^uSbegopen. 
ein  genau  fcplieffenbet  ©edel  batauf  getf)an  unb  fo  ia  „cin 
©eftbitt,  toelcpeS  gut  §älfte  mit  todfenbem  Söaffet  angeruUt 
ift,  gefteÖt  toetben.  2luf  biefe  2ltt  toifb  baS  fonft  io  leid)*« 
ooctommenbe  2lnpangen  oetpütet. 

16)  SBäfftenb  beS  State nS  batf  baS  fteuet  batuntet 
nicht  auSgeffen,  trenn  man  eS  nacf)  llmftänben  aud)  biel  idtnädcx 
mad)t,  noch  tuet  toeniget  batf  man  ben  Staten  auS  bet  Jtopte 
fefeen,  fonft  fällt  et  jufammen  unb  tritb  patt  unb  jähe. 

Saucen,  3U  benen  Stepl  genommen  toitb,  müpen  tn 
einem  befonbetn  ©efc^itte  gut  gefod)t  tretben,  cpc  )ie  an  ia.- 

fyleifc^,  bie  gifd)e  ic.  tommen.  . 

Sei  Stefflfpeifen,  bie  im  ©ampT  gat  gemad)t  tra- 
ben, batf  man  ben  ©edel  fa  nidjt  31t  ftid)  tocgnelpncn,  fonp 


finfen  fie  ^ufammen  , T . A 

21  uf  laufe  batf  man  nut  bei  ganj_  gclxnbet , gutd)- 
mäffiget  §i^e  gat  machen,  fonft  bleiben  fie  fdjtrct  obet  tauen 

gat  in  bet  Stitte  3ufammen.  a , . Son 

17)  3ut  Sommetjeit  müffen  ganj  oljnc  2lu»najme  jcoen 
Stotgen  bie  ©ifdje  mit  taltcm  Sßaffct  abgetoaidfen  bas falte 
üon  beut  botpetgepenben  ©age  itbtig  gebliebene  Jvlcild)  au 
ftifdjc  Scpüffeln  gelegt  unb  bie  botpanbenen  Stübcn,  eauccn 
obet  ©ernüfe  aufgctodjt  toetben , um  foldje  rot  bem  <sauct= 
toetben  311  betrapten. 
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18)  SGßexben  Saucen,  ©cmüje  ober  StagoutS  aufgelöst 
ober  geloärmt,  jo  ijt  eS  nötpig,  baß  in  baS  jum  Sluflocpen 
bejtimmtc  ©ejäß  jebcSmal  guerft  cttoaS  Bdcijcpbrühe , BuS 
ober  auch  nur  ein  toenig  SBaffer  inS  $od)en  gebracht  toirb; 
baS  aufsutoepenbe  ©eriept  lommt  nun  baju  unb  toirb  jo 
unter  öfterem  llmrüpren  jepned  erpißt,  noep  einmal  öerjudft 
unb,  too  eS  notpioenbig  ijt,  ihm  im  ©ejdftnade  nadjgepolfen, 
maS  bei  ©cmüjen  mit  einem  Stüdcpen  frijepen  Suttcr,  ettoaS 
fßeterfilie  ober  ©alj  gejepepen  !ann.  iBei  Saucen  muß  mit 
Bu§  ober  (Eitronenjaft  geholfen  toerben.  2Iuf  bieje  Slrt  toirb 
ber  jo  unangenehme,  bont  Sluftoärmen  erzeugte  Sfkigejcpmad 
bebeutenb  oerminbert. 

19)  $m  ©ontmer  pat  171(111  fepr  barauf  3u  fehen , baß 
fyleijc^ , Bifcpe  unb  ©eflügel  in  ben  SJtorgenftunben  gebracht 
unb  jolcpe  jogieich  im  BliegcnpauS  (j-  ©eite  6.  i^ig.  1) 
untergebracht  ober,  in  (Ermangelung  eines  jolcpcn,  mit  reinen 
Büchern  bebedt  toerben,  um  jo  bie  Schmeißfliegen  babon  ab= 
3upalten.  Bm  SBinter  ijt  Sorge  3U  tragen , baß  ropeS  unb 
gelocpteS  ^leijch,  Sueben,  Saucen  unb  ©emüfe  niept  gefrieren, 
benn  gefrorene  Sachen  finb  ber  ©efunbpeit  nachtheilig  unb 
manche  Speifen  hierben  burep  ben  f^rojt  ganj  unbrauchbar. 

20)  2BaS  man  bei  ber  Bereitung  ber  Speifen  31t  rühren 
hat  rühre  man  nur  in  irbenen,  porjedanenen  unb  gläjernen 
©efäfjen;  toaS  in  berjinnten  tupfernen  ©efäfjen  längere 
Beit  gerührt  foirb,  erhält  eine  graue  ^arbe.  — SDurcp  an= 
paltenbcS  führen  toirb  bie  SJtaffe  bider  unb  jeiner  (toenig 
unb  jeptoad)  3tüpren  _pilft  3U  nichts).  Sdan  muß  bie  SJiafje 
mit  bem  fftüprlöffel  fepr  betoegen,  bamit  ßuft  hinein  tommt, 
jo  toirb  jie  gut  unb  ergiebig ; bieß  gilt  namentlich  bon 
Butter,  (Eier  unb  Bhder. 

21)  f^ajt  ade  Suppen  lönnen  mit  (Eier  legirt  ober  aö= 
gezogen  toerben,  tooburch  jie  ein  bejfereS  Slnfepen  unb  bcjjeren 
©eidjmad  erhalten.  (Es  ijt  aber  unerläßlich , ben  ©eruep 
eine»  jeben  ©ieS,  jotoie  bejjen  ©efepmad  erft  3U  unterfudjen, 
bcoor  man  eS  in  bie  Terrine  jcplägt. 

22)  ^at  man  ettoaS  auj  bem  f^euer,  jo  gepe  man  nidjt 
baoon,  toeil  jonft  bieteS  überläuft  unb  berbrennt. 

23)  Site pl  unb  Sapj  greije  man  niept  mit  ben  bloßen 
spanben  an,  [onbern  bebiene  fid)  eines  £013=  ober  SpornlöffelS. 

24)  f&cnn  bie  fööcpin  gunt  SJtejjcn  ber  f^Ii'tj jigbeiten  jtctS 
ein  unb  bajjelbe  ©efäß  nimmt,  jo  put  jie  bei  einiger  Hebung 
neefft  mepr  nötpig,  jid)  eines  gecidftcn  ©cjdfirreS  ju  bebienen. 
♦w,  “v  3!  ^ tatpjam,  mit  ber  Bubcrcitung  ber  Spei jen 
etmay  cm  Voraus , als  niept  gu  reepter  Bt’it  bamit  fertig  311 
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jein;  inan  tann  mit  bei  Arbeit  immer  nadjlajjen,  hieß  £)at 
feinen  9lad)theil , aber  umgefefjrt , menn  man  fie  über  [türmen 
ntujj , teeif  bie  3eit  brängt , jo  geigen  fiep  bic  üblen  folgen 
in  bei  mangelhaften  S9ejd;affen^cit  bei  ©peifen  in  iept  merf= 
lieber  Sjßeije.  Ueberbiefj  barj  man  in  bet  guten  SöejdjaTTem 
fjeit  berjclbcn  feine§teeg§  einen  5lnjprucf)  auj  Sntichulbiguna 
teegen  SSeijögerung  bet  5CRa^Ijeit  rinben  teollen.  Sine  Äödjin 
ohne  Sßünftlich'feit  ijt  immer  nod)  feine  teapre  Äöcpin. 


Ifantmtg  not*  beit  CSiftcn  t nicldje  leid)t  tu  Die 
liidje  gerätsen  ttttb  nadjtljeilig  werken  können. 

©ijt  nennt  man  biejenigen  ©egenjtänbe,  teelcpe,  in  ben 
mcnjcplichen  Körper  gebracht,  bie  @ejunbpeit  unb  bas  Serben 
be§  jUtenjcpen  gefäprben.  ©urep  Unreinlichfeit  in  getnijjeni 
^üdjengefchirre , 3.  SS.  im  fup fernen,  teerben folcpe  ©irtc 
erzeugt;  aber  auch  jinnerneS  ©ejehirr  fann  gefährlich  teer= 
ben,  tuenn  man  jaure  ©peifen,  ©alat,  ©ier,  fette  grüben 
unb  bergleicpen  barin  fiepen  läßt.  Sitte  geud)tigfeite_n. 
namentlich  ©äuren  unb  ,£>onig , löjen  mit  ber  3eü.  geteilte 
©heile  be§  3inn§  auj,  teelcpe  nachtheilig  auf  bie  ©ejunbheit 

ltiirfen.  

Stuch  bie  ©lajur  be§  irbenen  ©ejdjirre» , injojern  Jie 
S5Iei  unb  anbere  mineralifcpe  33eftanhtpeile  enthält , teirb 
jcpäblicp,  teenn  man  SEJtitch  unb  faure  ©adjenjo  lange  barin 
ftehen  läjjt,  baf  fiep  biejelbe  au jlö§t.  SSor jic^t  ijt  all 0 bei 
allen  3trten  bon  ßo^gefepirren  geboten,  namentlich  beim  2luf= 
betoapren  ber  ©peifen.  _ _ 

S3ei  ben  ©pcijenbebürfnijjen  jelbft  ijt  noch  größere  oor= 
ficht  nötpig.  Stlö  jeharje  ©ifte  teirfen:  ba§  gleifd)  um 
bic  dttild)  bon  ftanfem  95 i e h , berborBene  ßicr, 
ranzige  O eie,  r a n 3 i g c r © p e cf , ranzige  9.U  a n b c ln, 
SBarbenrog en . ©djteämmc,  tecldje  j^tearjblau  . grün 
ober  bunt  au§fepen , einen  fauligen  ©eruch  haben , fiep  'ehr 
fiebrig  anfühlen,  im  ßodjcn  hart  toerben  unb  einen  hoben 
©ticl  haben.  Um  bei  ben  efjbaren  ©epteämmen  Ufpcr  31: 
gepen , miif;  man  teährenb  be§  Wochen»  eine  teeijc  oteicbit 
beilegen;  nimmt  biefe  eine  fdjteäijlidje  garbc  an,  10  teerte 
man  ©ejepirr  unb  ^npalt  teeg  , beim  c*5  jinb  getetß  QtTttgc 
©djteämmc  barunter. 


SOBarnung  wor  ©iften. 
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?ig-  100. 


Sfebarer  ©hamptgnon. 


0fig.  101. 


(S|bare  tDtordjel. 


ßinfen  unb  anbete  3um  Wochen  bienenbe  Kötner  enthalten 
nicfjt  feiten  giftige  ©amen,  ballet  ftnbfiexed§tfotgfaItigau§äulefcn. 

Sluä)  unter  ben  grünen  ©ctoäch= 
fen  gibt  e»  manche  giftige,  unter 
ben  ©artengetoädjfen  namentlich  ben 
Schierling  (£>unb§{ieterfilie), 
ber  im  $uli  unb'  Sluguft  blüht,  eine 
runzelige,  mittelbicfe,  tote  bie  jßafti» 
naftDurjel  riechenbe  SButjel  hat,  bie 
jc£)on  häufig  ftatt  jener  benütjt  tourbe. 

Ser  Schierling  hat  übrigen»  nicht 
ben  feinen  SSlätteröau  unb  ben  an= 
genehmen  ©eruch  ber  ^eterfilie  unb 
ift  bunfelgtünet.  Ser  Heine 
Schierling  ober  © t e i § fieht  bet 
Sßeterfilie  ähnlicher,  ^umal  tnenn  bie 
-ßflan^e  noch  jung  unb  am  gefährlich* 
ften  ift ; ber  ©eruch  toirb  hiebei  bot 
23ertpech§lungen  fchühen , benn  bie 
@Ieife  ift  geruchlos , toähtenb  bie 
^ßeterfilic  angenehm  riecht.  Siefc 
&chierting§arten  finbfeljr  giftig,  toeB= 
halb  bie _Äöchin  bcfonberc  3lufmerlfamleit  barauf  bertoenben 
muß,  bafj  fie  nicht  mit  ßüchengctoächfen  bcrmifcht  toerben. 

2ltle  ©cmüfe  müffen  forgfältig  gclefen  unb  getoafchen 
tncrben,  ba  3.  33.  öfter»  ein  ÜJtetjlthau  auf  ben  SBlättern 
liegt , Reicher  ber  ©efunbljeit  fe£)t  nachtheilig  toirb,  tnenn  er 
barauf  bleibt.  ©in  Stücfchcn  DJiauertal!,  ba§  unöcmcrft 
m ein  ftochgefchirr  fällt  unb  mit  ber  Steife  gelocht  toirb, 
iaitn  bie  bebcnflichften  Unfälle  bcruriacfjcn. 
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liüdjeufeucr,  Brennmaterial  unb  HJafler. 

gn  bet  $iidjc  unterfdjeibet  man  btei  Sitten  bon  Tyeuer, 
toelcpc  im  SBefentlidjcn  folgenbe  finb : 

1)  2)a§  $od)feuet,  ba§  toeniget  irttenfiü  als  anbauernb 
untetpalten  toirb. 

2)  5Da§  IRoftfeuet,  bei  toe'lcpem  bie  .frauptfaepe  bie  mög= 
liepfte  ©leicpmäfjigteit  ift,  jo  bajj  jebet  5ßunft  be»  9?oftes 
öon  bet  §ipe  in  gletipem  ©tabe  gettoffen  toitb,  unb 

3)  ba§  SStatfeuer,  Bei  toelcpem,  toeil  es  untetpalten  toitb, 
bie  Kopien  tom  Anfang  Bi§  3U  @nbe  niept  au»gepen  bürfen. 

T)atf  hat  f(ptoacpe§  geltet  angetoenbet  toetben,  toie  es 
33.  Beim  ©cpmoten  bet  galt  ift,  too  ein  leije§  Sluftoallen 
nut  auf  einet  ©eite  be§  SaffetoI§  ftattfinben  fott,  bejjg leidjen 
toenn  man  ©auce  Bereitet,  too  ba§  Sluftoallen  nut  an  einet 
©teile  BemetlBat  fein  batf,  fo  berfaptt  man,  toenn  man  fidp 
eines  £etbe§  mit  §ol3loplenfeuetung  Bebienct,  auf  bie  SBeife, 
bafj  nut  ein  ©rittpeil  mit  bem  geuet  in  33etüptung  gelaifen 
toitb,  toäptenb  man  bem  entfptecpenb  3toei  ©tiüpeile  bes 
geuettaume»  mit  einet  ©cdjic^t  Slfcpe  Belegt,  gft  hingegen 
bet  §etb  ein  folget,  bet  mit  ®teintot)len  ge£)eiät  toitb,  fo 
fuept  man  bie  ju  ftatte  gunapme  bet  £)ipe  in  bem  Sajfetol 
babutep  aBsupalten,  bap  man  baffelBe  bon  bet  peipeften  stelle 
atlmäplicp  entfetnt,  Bi§  man  baffe!6e_  in  ben  nötigen 
gtab  geBtacpt  pat.  S)ent  (Saffetol  mup  aBet  baBei  eine  folcpe 
Siidjtüng  gegeBen  toetben,  bap  bie  ©peife  nut  auf  einet  ^eite 
beffelBen  locpt. 

Sluf  ben  etftcn  SlnBIid  tonnte  e§  fepeirten  als  toäre  es 
gleicpgiltig , ioelcpe§  Ö0I3  unb  SSaffer  jum  ßoipcn  Ocrtoenbet 
toitb;  allein  bem  ift  niept  fo.  SBotlte  man  3.  33.  einen 
©piepB taten  an  einem  geuet  bon  toeiepem  Ö0I3  ntadjen 
fo  toiitbe  et  fammt  bet  ©auce  butep  bie  aBfptingenben  fioplcn 
unappetitlicp  toetben  unb  auep  niept  gehörig  ausBtatcn;  bas 
patte  §ol3  bagegen  Btennt  langfamet,  giBt  aBct  eine  ftätfere 
§ipe.  2)a§  toeiepe  §013  Btennt  ftpnellet,  palt  aBct  nidjt  an 
ba§  patte  langfamet,  pält  aBet  ntept  an  unb  toitft  bie  glamme 
babon  butepbtingenbet. 

Slucp  untet  bem  SBaffet  ift  ein  Untctfcpicb,  bcun  cs  gibt 
patte§  unb  toeicpeS.  gu  ttodenen  Mlfenftiicptcn  unb  trodenen 
giftpen  ift  ba§  patte  SBaffet  butdjau§  mtfitaucpBar,  benrt  lie 
toetben  fcIBft  Beim  ftättften  $od)cn  nie  rccpt_  meid),  ßnm 
34ocpcu  bc§  gleifcpeS  pingegen  ift  ba§  patte  SBaffet  botjügudi 
geeignet,  toäprenb  c§  311m  Söafcpen  bon  gleipp  unb  ©cmü|eu 


lieber  ba#  Soeben. 
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gan3  ein§  ift,  loeldjc  58cfd)affenX)eit  ba§  SBaffex  t)at.  — Ilm 
bie  SefEjaffenhcit  be§  2Baffex§  ju  exfoxfdjen,  tauche  man  ein 
SeintoanbläWdjen  in  baffelbe;  je  gefEjloinbex  e§  txotfnet, 
um  fo  meiner  ift  ba§  SBaffex;  f)atte§  SBaffet  trotfnet  btel 
langfamex. 

$u  aEen  Steifen  nehme  man  fxifEje§,  flaxeS  SBtunnen* 
toaffex.  SDa§  SBaffet  baxf  tuebex  eine^  gaxbe,  noE)  einen 
SBeigefEjmaE  ^aben;  beim  Sdjütteln  foE  e§  ftaxt  4^en 
tnexfen,  feboE)  feinen  Schaum  galten.  UnxeineS,  bexborbene» 
Söaffcx , toeIEje§  bexine§te  unb'aexfefcte  ^ftan^en^  obex  £f)iex= 
[taffe  enthält,  fann  leicht  füx  bie  ©efunbljeit  na^tf/eilig  fein. 

5In  Oxten,  Ino  ba§  äBxunnentnaffex  Diel  ©alpetex  ent» 
hält,  tljue  man  beim  29lanE>itn  bexfdjiebenex  ©emüfe,  toeldje 
fdjlnex  meidf  foE)en , 3.  SS.  Sahnen , ©xbfen,  ßinfen 
u.  f.  ln.  eine  5Jteffexfhi|e  ^flanjenlaugenfatä  f)in3u ; 
bei  'SB lumenfohl  obex  Spaxgel  aber  nehme  man,  um 
biefen  f ch  ö n ln  e i fj  3U  exhalten,  3t  e g e n=  obex  § I u fj  ln  a f f e x. 

©E)IeE)te§,  mobexige§  obex  unxeine§  SBaffex  fann  babuxE) 
oexbeffext  Inexben,  bah  man  Iniebexholt  glüt)enbe§  ©ifen  obex 
gtnhenbe  Sohlen  baxin  ablöfdjt,  obex  bah  man  ein  tnenig 
Sitxiolfbixitu»  baxin  txäufelt,  obex  ein  ®la§  SSranntlnein 
baxein  gie^t;  ba§  Unxeine  fdjlägt  [iE)  bann  fdjneE.au  33oben. 


lieber  ba0  lodjau 

2)a§  ßoEjen  jexfäEt  in  jlnei  Steile , nämlich  in  ba§ 
Sieben  unb  in  ba§  $ 0 E)  e n ; beim  Sieben  InaEen  bie 
Steifen  nux  langfam  auf,  beim  Wochen  f)in9e3en  ift  eine 
anhaltenbe  ftaxfe  .fpitje  nöthig.  © e f 0 1 1 e n Inexben  foldje 
©egenftänbe , bie  leicht  entlneiEjbaxe , flüchtige  unb  geiftige 
obex  geroüxjhafte  Scheite  enthalten , t>ie  buxE)§  Wochen  ent= 
Ineichen  tnüxben , obex  bie  fiEj  buxdj  bie  SBäxme  auflöfen. 
© e f 0 ch  t hi^Qegen  Inexben  aEe  biejenigen  Sachen  , Inelche 
feftex  obex  fo  txoEen  finb,  bah  fie  ctft  buxEj  längexei  Dothen 
loeicf)  unb  müxbe  Inexben  obex  exft  nach  längexem  ©influh 
fo  Diel  Tyeuchtigfcit  einfaugen,  al§  31t  ihxex  ©eniehbaxmaE)^ 
ung  nöthig  ift. 

fütan  bxingt  eine  ^liiffigfcit  in§  $oE)en,  buxEj  mäßige 
abex  anhaltenbe  fyeuexung,  bagegen  maEjt  ba§  © i n f 0 E)  e n 
ein  intenfiüe»  fyeuex  unb  eine  OoEfommene  ungcl)inbexte  33ex= 
bampfung  nothloenbig. 
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Eftan  baxf  nidjt  glauben,  baff  buxdj  übermäßiges  3u= 
legen  non  Sxennmatcxiat  in  ben  fjj-cuexxaum  bei  .EocppxoccB 
bcfcplcunigt  toirb , benn  buxdj  feinen  lleberfc^ufs  an  Sxcnm 
material  fann  bic  fytüffigfeit  im  ©efäffe  Reißer  als  80°  di. 
gemacht  ioexben,  ber  äußexftc  .öipgxab,  bet  bei  offenen  ©efäffen 
cxxcidjbax  ift.  Sei  folgern  3ute9cu  bon  ^euexmatexial  ioixb 
an  biejem  nic^t  nur  unnüß  Pcxloxcn , ionbexn  man  büßt 
aud)  bie  Poxtpeilpafte  ©inioixfung  ein,  ioeldje  bic  aEmäplidjc 
Steigerung  ber  Sempexatux  bi§  3UX  Siebpiße  in  oielen  fällen 
auf  bic  Sefcpaffenpcit  bex  Speife  ausübt.  dludj  beim  Gin* 
foepen  ift  ein  aE3u  ftaxfe§  3ulegen  öon  fyeuexmatexml  unnüß, 
roenn  bie  fylüffigfeit  einmal  Jiebet ; e§  muß  ba§  f^euex  leb= 
£)aft  nur  bi§  3U  bem  ©xabe  expalten  ioexben,  baß  bie  Sex* 
bunftung  angemeffen  fdjneE  erfolgt.  3u^cl'9uB  _obex  eiue 
Sauce  öexliext  buxd)  gu  langfame§  Ginfocpen  ebenfo  an  2tn* 
fepen  ioie  an  ©efepmaef. 

3n  ioeiepem  äöaffex  ioexben  bie  Speifen  früher  mürbe 
unb  ioeidj  al§  in  paxtem;  toogegen  grüne  ©emüfe  eine  ütel 
fepönexe  fyaxbe  bemalten,  toenn  fie  mit  Rattern  Eßaffex  gebxüpt 
roexben,  al§  mit  ioeiepem.  51ucp  fomrnt  e§  baxauf  an_,_  ob 
man  eine  Speife  in  tattern  ober  in  § eifern  SBaffex 
gufeßt ; 3äße§  gleifcp  3.  S.  foE  fo  halb  als  tpunlicp  in  faltcm 
■Jöaffex  an'§  $euex  gefeßt  unb  nur  aEmäplig  311m  Äocpen 
gebraut  ioexben,  bann  expätt  man  eine  auägeaeicpnete  Sxüpe. 
2lbex  aucp  gan3  gute§  Ocpfen*  unb  fRinbfleift^  foE  ebenfo  be= 
panbelt  unb  fleißig  abgefcpäumt  ioexben;  iooEte  man  e§  in 
fiebenbem  Eßaffex  beifeßen,  fo  ioüxbe  e§  eine  fcßiüäi^licpgxauc 
gaxbe  expalten ; eine  tlntexlaffung  be§  dlbfcpäumcns  bat  eine 
trübe  Sxüpe  3ux  ^olge.  ©iefelbe  ioixb  um  fo  fjellcr , menn 
man  ein  Stücken  Oißfentebex  3U  bem  püfdj  in  ben  'xopt 
legt.  Salj,  ©xüne§  unb  Eßuxselioexf  foE  exft  naep  bem 
dlbfcpäumen  in  bie  Sxüpe  getpan  ioexben. 

SoE  ba§  gleifcp  feine  meifte  ßxaft  bepalten,  aber  bennoep 
eine  Sxüpe  geben,  fo  feßc  man  e§  mit  peißem  Eßaffex  3}t  unb 
gebe  bemfelbcn  xafcß  einen  popen  ^ißcgxab , bann  ioixi  cv 

fepx  fcpmadpaft.  . . 

5lEe§  gteifcp  ioixb  mürber,  locnn  man  e§  oox  bem  eiebcn 
ober  Sxaten  mit  einem  abgexunbeten  glatten  -potge  tudjtig 
flopft,  babei  aber  baxauf  aeptet,  bi;ß  c§  buxd)  biefcs  Scxia  fixen 
nid)t  unanfepnlicp  gemadit  ober  gar  3exfeßt  ioixb. 

Sei  bex  Sexeitung  öon  Sxaten  fällt  tbxc_ Stoße  uni 
ipre  Scpanbfung  in  Sctxacpt.  ©enaue  Soxfcpriften  tonnen 
bafi’tx  nidjt  gegeben  ioexben,  ba  Ocxfdjicbcnc  Sexpältmlfc,  11c 
einen  mädjtigen  Ginfluß  baxauf  paben , nidjt  Poxau»gefcpcn 


Heber  öa§  ftocrjen. 
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toerben  formen.  3to  allgemeinen  i[t  anaunehmen , bafj  fid^ 
3u  ©piefjbratcn  nur  größere,  rerf^t  faftige  ©tücfe  eignen.  ©S 
ift  3U  benfelbcn  ein  fjeHbrennenbe»  $euer  nöttpg,  toelcpeS 
Dom  Anfang  an  fo  ftarf  fein  muß,  bafj  fiefj  bie  Oberfläche 
Balb  jufamnrenjieht  unb  ber  ©aft  nicht  mehr  leicht  auSfchtoitjen 
fann.  Bit  feingeftoj^enem  ©ala  toirb  er  erft  bann  Beftrichen, 
tnenn  er  31t  fd^itüi^en  Beginnt ; baneBen  ift  er  fleißig  mit  bem 
barauS  träufelnben  ©afte  3U  Beftreid)en  unb  3U  Begieren. 

Bratpfannen,  in  toelcfjen  Braten  gemacht  toerben,  fönnen 
auch  mit  Scdeln  Derfeljen  fein,  unb  mufj  man  ben  Braten 
barin  mehrmals  mit  fetter  gleifdjBrühe  ober  bem  barauS  ge- 
Bratenen  ©afte  Begieren.  Surch  lleBung  erlangte  Erfahrung 
muH  lebten,  toie  Diele  ©auce  3U  einem  fdjmadhaften  Braten 
erforberlich  ift,  ohne  bafj  biefelBe  burd)  3U  fpäteS  ^ac^gie^ert 
Don  gleifchBrithe  ober  Baffer  unfräftig  gemacht  toirb.  Sie 
Saut  beS  Bratens  barf  ja  nidjt  gerfe^t,  noch  Weniger  aber  an- 
gebrannt  merben.  ©r  mup  fammt  ber  ©auce  recht  betfj  aur 
~afel  fommen,  fonft  Derliert  er  an  Brfehen  unb  ©efehmaef. 

©roHeS  toi  l b e § ©eflügel  ift  toeniger  Balb  gar  als 
aafjmeS.  ©eflügel  fott  einige  Sage  Dor  bem  ©eBrauche  ge- 
fdjlachtet,  gerupft,  gebrüht  unb  flammirt  toerben,  bann  toirb 
e§  an  ben  Äopf  aufgehängt,  am  anbern  Borgen  ausgenommen 
unb  3um  ©eBrauche  hergerichtet.  Bei  © ä n f e n unb  © n= 
ten  toirb  ber  §atS  nicht  hart  am  Körper  aBgefdjnitten,  bie 
pjje  am  ©djenfelgelenfe  abgelöSt  unb  bie  ftlügel  Bis  auf  bie 
fleine  9tö£)re  am  Körper  abgehauen. 

©ollen  kühner  fogleicf)  nach  bem  ©flachten  Benäht 
toerben,  fo  finb  fie  3unächft  */*  ©tunbe  in  falteS  Baffer  3U 
legen,  barauf  fo  oft  in  heifeeS  Baffer  3U  taudien,  Bis  bie 
ftebern  leicht  auSgeljen. 

fjteifch  Don  jungen  Sfjieren,  baS  ohnehin  3art  unb  toeich 
^ ^ Binuten  ftarf  gefodjt  unb  bann  über  qelinbent 
$of)lenfeuer  Dollenbs  gar  gemacht. 

e a «artcunciwächfc  foH  man  aBfolut  nicht’  mit 

faltem  Baffer  auietjen,  toeil  fie  fonft  ein  fdilcdteS  5lnfeBen 
Befommen  unb  frafitoS  toerben.  ©S  ift  baS  Befte,  fie  mit 
gcjalaenem  fiebcubem  Baffer  anaubrühen  unb  Dom  erften  5lugen- 

an  l(tn  3U  erhalten,  toefjhalb  auch  nur  mit  Beinern 
Bayer  nachgegoffen  toerben  barf.  ©nthält  baS  Oueütoaffer  Diel 
Äalf  ober  anbere  ©rbtheile,  fo  ift  es  Dorljer  31t  fieben,  nadi 
Dem  ©rfalten  a6augreficn  unb  bann  erft  toie  toeidcS  Baffer  31t 
Benupen,  tnbem 1 eS  nun  gereinigt  ift  unb  ben  ©emüfen  feinen 
unangenehmere  Betgefdjmad  mcl)r  gibt.  Benn  man  © e m ü f e 
Dampft,  10  muH  bie  ftihe  forttoährenb  möglidjft  gleidj- 
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mäßig  fein,  ©xüne  ©emüfe  bemalten  ißxe  fdfbne  $atbe  ineit 
beffex,  inenn  man  fie  gteieß  beim  ßufeßen  jatjt. 

3c  frifd;cr  bic  ©emüfe  bon  bem  ©arten  meg  bexbxaucßt 
inexben,  um  fo  beffex  finb  fie  nach  ber  3bbexeitung,  tnogegen 
fie  feßx  buxeß  ba§  ÜCbluelfen  bextiexen.  — 35  t u m e n f o ß l 
unb  ©paxgeln  baxf  man  nießt  lange  fieben  taffen ; ioroie 
fie  etiua§  toeid;  finb,  nimmt  man  fie  bom  ^euex  unb  täßt 
fie  bottenbS  im  5)ampf  incicß  inexben. 

9JUt  bem  &od)cn  fccx  ^iUfcnftüdttc  bagegen  nexßätt 
e§  fic^  ganj  anbex» ; biefe  tnüxben  nämtieß  nie  tneic^  inerben, 
inenn  man  fie  mit  ßeißem  Sßaffex  jufeßen  tooUte.  (rs  gibt 
ßöißinnen,  toeldje  ba§  exfte  SBaffex  abgießen,  fotoie  es  311 
fieben  beginnt,  unb  anbexe§  ßeiße§  Söaffex  baxan  gießen.  2(ut 
ba§  SBeicßfocßen  ßat  bieß  gax  feinen  ©inftuß , bagegen  ner= 
liexen  fie  biel  bon  ißxen  btäßenben  ©igenfcßaften.  fließt  fetten 
fommt  e§  box,  baß  fie  box  bem  $odfen  eine  9tacßt  im  Söaffex 
eingeineießt  inexben;  allein  fie  tnexben  babuxeß  leicht  inafiex= 
ftaxx  unb  bextiexen  jebenfaU§  biet  bon  ißxent  eigentßümticßen 
©efeßmaefe.  §utfenfxü(ßte  inexben  oßne  ©atj  jugefeßt  unb 
exft  fpätex  gefaben.  3e  älter  fie  finb,  um  fo  feinerer  foeßen 
fie,  ioeßßatb  man,  inenn  fie  fd)inex  ineicßi  inexben,  etlnas  9lfcße, 
üßottafcße  obex  ©oba  in  einen  Sappen  binbet  unb  mitfoeßt. 

3m  S)ampf  gefotzte  Kartoffeln  finb  beffex,  ats  bie 
in  Söaffex  gefügten,  ineil  bic  baxin  befinbtießen  mäffexigen  Sßeite 
fidj  meßx  bexftiußtigt  ßaben;  gut  ift  eS,  inenn  man  unter  bas 
inenige  ba3U  nötige  SBaffex  etioa§  ©atj  unb  ßiimmet  nimmt. 

©§  fann  als  §auptfacße  beim  ßoeßen  bejeidjnet  inexben, 
baß  ba§  $euex  immer  gleichmäßig  unterhalten  inixb , nießt- 
übextäuft  obex  ju  fefjx  einfoeßt  obex  gax  anbxennt,  b.  ß.  am 
©efdfixx  anfoeßt.  2£ixb  bieß  beobatßtet,  fo  inexben  bie  ©peilen 
jux  bextangten  3eü  toeieß  unb  gax,  obex  mit  anbexn  3Soxten, 
fie  finb  nießt  meßx  fo  ßaxt,  baß  fie_@aumen  unb  Ziagen 
beläftigen,  notß  fo  ioeitß,  baß  fie  bon  fetbft  jjexfaßxem  5Jtan 
muß  übexßaupt  bon  jebex  ©peife,  febex  fyleifd;axt  iniifen,  mie 
lange  fie  jum  äßeicßfotßen  3e*t  bxaueßt,  unb  bamit  bextxaut 
fein,  ob  man  ßaxte»  obex  ineieße»  Sßaffex  ßat. 

©olcße  ©peifen , bie  fitß  tcidßt  anS  ©efeßixx  legen  unb 
babuxtß  anbxennen,  inexben  am  beften  in  einem  bexfeß  [offenen 
©efäffe  getotßt,  ba§  in  einem  fiejfel  mit  ßeißem  Söaffex  geßängt 
ift  unter  bem  ba§  ^euex  brennt ; man  ßeißt  bieß  i m 9)i  a x i c n= 
b ab  (©.  31  fyig.  93)  fodjcn.  ©iefeS  »erfahren  gcioäßxt 
nießt  allein  ben  SSoxtßeit , baß  nicßtS  anbxennt,  fonbexn  cs 
inexben  babuxeß  and)  bic  fxäftigftcn  SBxüßcn  gciuonncn , ^ ba 
nicßtS  enttneießen  fann  unb  alte  ©äfte  beieiuaubex  bleiben. 


3eitbauer  jum  fertig  braten. 
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3Ui0rtbc  bn*  3eit,  in  uiddjer  $ldfd)=,  |0ilb= 
imb  Jcbnuieljbratfn  bet  0lddjmäf}t0er  gut 
unb  fafti0  braten. 

2ßa»  am  ©biefje  gebraten  toirb,  braucht  nur  bie  §älfte 
ber  nacfjfteljenb  angegebenen  Beit.  — Seim  fjeberbielj  ift 
angenommen,  bajj  e»  nod)  lein  gan^e*  Batjr  alt  ift;  ift  e§ 
jebod)  ganj  jung,  fo  fann  e§  in  bet  §älfte  bet  angegebenen 
Seit  gat  gelobt  merben ; älteres  bagegen  brauet  länger. 

^•tfd)C  aller  Hirt  finb  in  1ji  ©tunbe  fertig  gelobt,  im 
Uebrigen  je  nadj  ©röjje  ber  ©tüde. 

fftinbsbraten  brauet  in  ber  9iöt)re  ober  Pfanne  4 ©tunben, 
^d)öp§braten  „ „ „ „ „ „ 4 

£atbSfd)tegel  „ „ „ „ „ „ 3 

Hammelbraten  „ „ 

Biegenbraten  „ „ „ 

ßalbSnieten  „ „ „ 

®an§  „ 

■ „ 

ßaäaun  „ „ „ 

Bunge§  £uf)n  „ „ „ 

2aube 

~ , " ’ <r  " 

" » 

i£a1an  „ „ „ „ ,7 

IRebtjufjn  ' „ . „ 

Sirlbufin  

?u«Wn  

t?f'  , ..  

Htrfmfeute 

9tef|!  eitle  „ 

prüden  „ " 

ä y it  n n ,r  ,,  r, 

Ärammetäbögel  „ „ „ 

©rofje  ©tücfe  braunen  1 » ©tunbe  länger  Beit,  als  liier 
angegeben  ift.  — fyleijd)  oon  fefjr  alten  Steren  foE  eine 
©tunbe  langer  gebraten  tocrben,  unb  füfjlt  man  beim  6in= 
etnftecben  m baffelbe,  toann  e§  toeicl)  genug  ift 
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Pn$  Bodjcit  in  Jüampftöpfeu. 


ftifl.  10, 


Srater  mit  unb  r.tjne  King. 
§ig  104. 


S)a§  Äodjcn  in  eifernen  ober  fupfernen  unb  oerjinnten 
S a m p f t ö £ f e n Bietet  — bcfonbcrs  burd)  bie  Eriparnif)  an 
3cit  unb  ^Brennmaterial  — fo 
toefcntlidfc  SSortpeitc,  bafs  biefelbcn 
immer  häufiger  in  2lntoenbung 
tommcn.  fann  mit  biefcn 
köpfen  in  fcbent  geioöhnlichen 
Anerbe,  auf  ber  $ot)lenfd)üffet  unb 
über  jebem  offenen  ^euer,  fotoie 
im  Ofen  gelocht , gebraten  unb 
gehadert  unb  ^iegu  jebe§  S3renn= 
material  bertoenbet  toerben. 

lieber  Sopf  ift  mit  einem 
gu^etfernen  unb  aufgefdjtiffenen 
Sedet  berfefjen,  toetcper  fo  feft 
fdjliefd , bafj  ber  Zutritt  ber 
äußern  Suft  unb  ba§  ®nttoeid)en 
be§  Kampfe»  unmöglich  ift.  £)a= 
burd)  toerben  bie  ©peifcn  in  toe= 
niger  al§  ber  §älfte  ber  geioöt)n= 
ticken  3eit  fertig  unb  gctoinnen 
aufferbem  an  ©djmadhaftigteit, 
tocil  bie  Iräftigen  2^t)eile  £)inrci= 
djenb  auSgcjogen  toerben  unb  fid) 
nidjt  berflüd)tigcn  tonnen. 

Um  bcm  gerfpringen  ber 
Sampffochtöpfe  Oorjubeugen,  ift 
an  bcm  5Dedet  jebc§  Sopfe§  ein 
<Sidjert)eit§=33entil  unb  §at)nen 
bon  9ftef[™8  angebracht;  au^cr= 
bcm  ift  er  mit  bcm  Sopfe  burd) 
einen  SBüget  mit  ©teÜfd)raube 
oerbunben  um  ben  Sopf  bampf= 
bid)t  ju  fd)licf)cn  uub  äuglcid) 
at§  toeiterc  ©id)ert)cit3borrid)tung 
3U  bienen. 

Ser  SOopf  barf  nidjt  ganj 
bis  an  ben  9tanb  gefüllt  toerben, 
fonbern  man  muff  einen  9iaum 
bon  ettoa  4 — 5 ßcut.  §öt)e  leer 
taffen.  3ft  ber  SOopf  nur  jur  . . . . 

Oätftc  ober  nur  311m  biertcu  Speit  Hbiafctopf  für  tiefe  «erbe. 


5)ampffod)topf  ofine  King, 
g-ig."  105. 
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gefüllt,  fo  fjat  biefj  nichts  ju  fagen,  im  ©egcntpeil  tntrb  ba= 
butcfj  ba§  Kodjcn  befctjleunigt.  ©a  in  einem  folgen  ©opfe 
ba»  SBaffer  nid)t  cnttoeidjt,  toie  Bei  unberfdjloffenen  ©efäffen, 
fo  toirb  3.  33.  Beim  Sieben  be»  $leifdje§  nur  fo  biel  SBaffer 
3ugcgeBen,  al»  man  ^leifdjbrüfje  toünfcfjt. 

©a»  $ l e i f cf)  toirb  auf  bie  getoöljnlidjc  SBeife  juafefefet, 
inbem  man  ba»  Safy  unb  bie  Suppenfräuter  beifügt.  Sin 
2tbfd)äiimen  ober  Sbfäjöpfen  ber  fyleifc^Brüfje  ift  Ijier  üBer= 
pffig. 

Stan  !ann  aud)  ba»  Qdeifcf)  enttoeber  311m  ©emüfe  fjin= 
einfegen,  toie  ba»  Sdjtoeinefteifdj  311m  Sauerlraut,  ober  aber, 
toenn  nur  jyleifdjbrüljfuppe  gelobt  toerbcn  fotl,  31er  Suppe 
— ©erftc,  Sei»,  ©ri'tpe  it.  f.  to.  — tjinsugeben. 

■Damit  ber  ©opf  gut  fdfjfie^t,  toirb  ber  gefd)liffene  Sanb 
be»  Stopfe»  unb  ©edel§  abgetoifdjt  unb  ber  ©eitel  aufgefetjt 
unb  mittelft  ber  Schraube  am  Sügcl  feft  auf  ben  ©opf  auf= 
gebrüdt  unb  festerer  über  ba§  jyeuer  gebracht,  ©er  |>af)nen 
toirb  gefdjloffen. 

. nacfjbcm  bie  Speifen  fidj  fdjneller  ober  langfamer 
toetc^  lodjen  taffen,  bleibt  ber  ©opf  tiorn  Sieben  angered)net 
15—40  Stinuten  über  bem  jyeuer,  ba§,  fobalb  ber  pfjalt 
be»  ©opfe§  einmal  in»  Sieben  gerätsen,  nur  nod)  gan3  fdjtoacb 
3u  unterhalten  ift.  Sollte  ber  ©arnpf  au»  bem  Sentil  3U 
ftarf  au»ftrömen,  fo  mu§  bie  Neuerung  ermäßigt  toerben. 

. 2p  ©uppen,  grünen  ©emüfen,  jungem  Sinbfleifdj  unb 
Cdpenfteifcfj,  ©eflügel  genügen  15—20  Stinuten.  ,3um  ©ar= 
fodjen  oon  Srbfen , Stufen , Sonnenfernen  unb  überhaupt 
trodenen  ©emüfen,  3U  benen  man  ettoa§  toeniger  SBaffer 
nP  fonft  3ufe|t,  3U  magerem  fyleifc^  üon  alten  ©gieren,  Kulj= 
fleifcf),  eingefal3enem  f^leifd^  finb  20—40  Minuten  erforber= 
lieh.  Sauerlraut  üerlangt  ^öd^ften»  eine  Stunbe. 

Kartoffeln,  toeld^e  man  mit  nur  fefjr  toenig  Sßaffer 
in  ben  Jiopf  bringt , finb  je  naefj  ber  ©rofje  be§  ©opfeS  in 
15—20  Stinuten . fertig,  ©en  ©opf  nimmt  man  öon  bem 
?yeuer  toeg  unb  öffnet  fogleid)  ben  pfjnen,  bamit  ber  ©ampf 
J^ueü  enttoetdjen  fann.  .frieburd)  toerben  bie  Kartoffeln  oicl 
fdjmadfjafter  unb  trodencr. 

2BiE  man  g e r ö ft  e t e § St  e f)  l mit  bem  ©emüfe  ober 
ber  Suppe  lodjen,  fo  röftet  man  ba§  Steffl  borfjcr  in  bem 
namltcpen  ober  einem  anbern  ©opfe.  $n  legerem  ftatlc 
bringt  man  atsbann  ba§  geröftete  Steffl  mit  ber  Suppe  k 
in  ben  ©ampffodjtopf ; in  mannen  gälten,  namentlid)  bei 
©etnufen , rann  man  e»  aucfj  nadjljcr  ba3u  geben  unb  bann 
mit  bem  ©emüfe  nodj  einmal  auffodjett  taffen. 
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Um  traten  ju  bereiten,  toirb  bas  ^leifdj  mit  bem 
nötigen  fyett  unb  ettoaigem  ©ctüürj  in  köpfen  oon  oer^ 
jinntem  Kupfer  unb  ©tfenblcdj  mit  gan^  toenig  äßaffer, 
unb  in  folgen  öon  ©ifen  otjne  SOßaffer  beigefetjt,'  ber  ©opf 
öerfdjloffen  unb  über  ba§  $cuer  gebraut.  Stad)  ettoa  10  2Jci= 
nuten  öffnet  man  ben  ©aljnen  etioaS,  bamit  fid)  bie  toäfferigen 
Steile  entfernen  unb  ber  Skaten  ein  fcfjönc  ^arbe  befomme 
unb  nad)  ioeiteren  5—10  Minuten  nimmt  man  benfelben 
üom  geuer  toeg. 

Soll  SSrob  ober  bergleidjen  gebaden  toerben,  fo  toirb  ber 
©opf  ettoaS  ertoärmt , mit  $ett  auSgeftricfjen  unb  ber  auf 
getoöfjnlidje  dßeife  bereitete  ©eig  in  ben  ©opf  unb  biefer  auf 
ba§  geuer  gebracht.  3ft  ber  ©edel  Ijeifj,  toa§  je  nad)  ber 
©töjje  be§  ©opfe§  in  25—30  Minuten  ber  gad  fein  toirb, 
öffnet  man  ben  tpafjnen  tjalb,  bamit  ber  ©ampf  auSftrömen 
lann  unb  bie  obere  Stinbe  be§  2kobe§  eine  fdjöne  fyarbe  be= 
fömmt.  3U  toeifjem,  mit  §efe  getriebenem  SSrob  genügen 
30—40  Minuten ; mit  Sauerteig  getriebener  brauet  ettons 
länger,  aud)  ntufj  man  ben  §atjnen  ganj  öffnen. 

Söenn  bie  ©peifen  fertig  ober  gar  gefügt  ftnb,  toa»  man 
bei  teidjt  ioeicfytodjenben  ©ernüfen  ec.  baran  erfennen  tann, 
bajj  ein  ©ropfen  SGßaffer  auf  ben  ©edel  gebracht,  fdjnell  _öer= 
gcfjrt  toirb  ober  augenbtidlidj  Oerbunftet,  fo  ift  c»  ratfjfam, 
toenn  man  ben  ©opf  öom  ^yeuer  toeggenomraen  fjat,  benfelben 
einige  Minuten  gefdjloffen  ftetjen  gu  taffen,  ©er  ©edet  iott 
erft  abgenommeu  toerben , toenn  ber  ©ampf  im  Innern  bc§ 
©opfe§  fid)  gefegt  ober  fo  toeit  abgetüfitt  fjat,  bafj  au§  bem 
nun  3U  öffnenben  meffingenen  §at)nen  ober  bem  23cntil  ber 
©ampf  nidjt  metjr  mit  ©etoalt  fjerauSftrömt.  Stuf  ba»  öon 
biefem  Söerfatjren  ettoaS  abiocidjcnbe  ©effnen  bc§  §af)ncn  beim 
«Sieben  ber  Kartoffeln  tourbe  bereits  aufmcrlfam  gemalt. 

SttteS  unnötige  ©effnen  ber  ©öpfe  öcrjögcri  ba»  ©ar= 
toerben,  batjer  mufj  öftere»  Stuffc^raubcn  unb  Stadjfeben  forg= 
faltig  öermieben  toerben.  Stm  ©erudf)  bc»  ausftrömenben 
©ampfeS  lernt  man  halb  ba§  ^ertigfein  ber  Steifen  crfcn= 
nen  ;*  einige  Hebung  gibt  hierin  Sidf;ertjeit. 

©ie  ©ampftodjtöpfe  toerben  mit  SBaffcr  ober  mit  Sauge 
gereinigt,  SJtan  öermcibc  an  ben  gcfdjliffenen  ©beiten  ba» 
Steinigen  mit  ©anb  unb  adjtc  ebenfo  Sorgfältig  auj^  bie 
©ffen^altung  bc»  S3entil§,  bamit  c»  nidjt  ettoa  beim  kegen 
burdj  ©anb  öerftopft  tocrbc.  SBei  lupfernen  ©ampftöpfen, 
fotoie  bei  benjenigen  öon  ©iferbted),  ift  bic  Slcrjinnung  mit 
Sorgfalt  31t  erhalten,  unb  ebenfo  taffe  man  jebe  am  Sjcridpufj 
burdj  Slbfdjleifen  entftetjenbe  Unebenheit  öon  einem  sorgfältigen 
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^anbtocrfcr  au§Beffetn,  tuet!  fonft  bet  SSexfd^Iufj  ungenau  ift 
unb  unnötpiget  SBetfe  ©ampf  enttoeiefjen  läjjt,  toobutd)  bet 
SSotWjeil  be§  ©ampffodjen§  aufljötte. 


3rifl.  106. 


33otftcpenbe  2lBBitbung  getgt  einen  in  ©te§ben  confttu= 
itten  ©ampf  = $odf  = 2lppatat,  toetdjet  gegentoättig  auep 
in  Dielen  Äücpen  Benüpt  toitb.  a Begei^net  bie  $euet= 
ftäite , b ben  fyleift^feffel , c ben  ©emüfecplinbet , tl  ben 
2öaffet=  unb  ©ampfcplinbet , e ein  ©affetol  unb  f ein  flei= 
ne§  ©öpfcffen. 

S5i§rju  ben  ^anbfjaBen  g ioitb  bie  genetftätte  mit  ^0X3= 
fof)te  gefüllt,  _toelc|e  man  mit  §oBelfpänen  obet  leidft  Btenn= 
Batcm  füiatetial  öetmifcf)t.  ©et  f^Ieifdjfeffel  b mit  getoölBtem 
Soben,  Potftefjenbem  Sianbe  unb  einem  mit  Jöentil  b betfelfenen 
©ampffojjr,  tüirb  in  ben  fteuettaum  eingelaffen  unb  fo  toeit 
mit  SBaffet  gefüllt,  bafe  nut  51/?  ©entimetet  lect  BlciBt. 
2luf  ben  ^leifcfjfeffel  [teilt  man  ben  ©emüfecplinbet,  Bei  k mit 
einem  ©ieBc  betten,  tootauf  ba§  ©emüfe  liegt,  loälftenb 
bet  untete  Kaum  Bis  jut  ffltünbung  in  ben  gte'iftpteffcl  leet 
BlciBt.  5lu§  bem  ©emüfecplinbet  füptt  ba§  ©ampftopt  1 in 
ben  ©ampf=  unb  SBaffetcplinbet  d,  gept  bie  punttiften  ßinien 
entlang  naep  bet  fJJtünbung  in,  beten  aüttopfenbe  ^lüfftgleiten 
ba§  ©opferen  f aufnimmt,  ©et  ©plinbet  d toitb  nut  mit 
laltem  SBaffet  gefüllt , tnclc^cg  Pctmittclft  be§  ©amp|ropte§ 
pinmepenbe  Sßätme  etlangt.  ,3uf  SBctcituug  bou  ©uppen, 
SBeefftea!  obet  ©otelette§  bient  bie  ©affetot  e,  inbent  fic  un= 
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mittelbar  auf  bic  gcuerftctte  gefctjt  iurcb.  Ser  Sedet  n biefer 
©afferote  fotuopt , at§  ber  bc§  SampfcpUnber§  finb  burcp 
klammern  gefiptoffen.  ,3um  Sümpfen  ber  ©peifen  tbirb  nocp 
ein  deine»  ©icb  mit  3 Qatfjen  eingefe^t. 


Vorbereitungen. 

Um  eine  getniffe  Drbnung  in  bie  Arbeit  ju  bringen  unb 
3eit  ju  erfparen,  ift  e§  bei  Bereitung  einer  jeben  9Üapt3eit 
bor  allen  Singen  nötpig,  bafj  man  babei  alte  ju  bertnenbem 
ben  ©toffe  erft  an§  bem  ©röbften  borbereitet,  um  bann  naep 
unb  nadb  3ur  Vottenbung  ber  einzelnen  ©eriepte,  je  naep  ber 
3eit,  bie  fie  erfordern,  fortguf freiten.  Um  niept  bei  jebern 
einzelnen  fRecept  baffetbe  ibieberpoten  ju  müffen,  finb  in  ?yot= 
genbem  bie  attgemeinften  Vorbereitungen  jufammengeftellt. 

1)  SBenn  eine  2(u£n>äffmtng  fces  fylciidfce  in 
tbarmen  ©ommertagen  notptbenbig  ift , fo  _barf  fie  fiep  niept 
tueiter  erftreden . at§  e§  bie  fÄeintiipteit  erfordert ; ba§  reim 
tiipe  ©eptaeptbiep  foU  enttoeber  gar  niept  ober  boep  nur  leitet 
getbafepen  tberben. 

©ine  allgemeine  Stnempfeptung  berbient  ba§  topfen, 
tbelcpe§  ba§  gteifcp  mürbe  unb  biel  leister  foepbar  maept. 
3ape§  fyteifcp,  befonber§  bon  alten  Spieren,  muB  immer  gc= 
f topft  tnerben.  Vtan  barf  ba§  $teif(p  aber  niept  fo  pertig 
feptagen,  bafj  e§  feine  $orm  bertteren  fönnte. 

2)  ®i‘cffit*cn  i>C0  ©cftitßcls  (S.  33  fyig.  94). 
SÖcnn  ba§  ©eftüget  niept  ju  3ap  unb  fafertg  fein  fott,  fo  muß 
e§  toenigften§  einen  ober  meprere  Sage  bor  bem  ©ebrauep  ge= 
feptaeptet  tberben.  Sa§  ©eftüget  tbirb  gefcpXacptet,  inbem  bi<pt 
unter  bem  Äopfe  einige  Gebern  abgerupft  unb  ber  £)at§  an  biefcr 
©teile  mit  einem  ftparfen  Vteffer  bi§  311  ben  §at§toirbeln 
burtpftpnitten  tbirb.  Vtan  täpt  e§  au§blutcn  unb  rupft  c-j 
at§bann  nocp  tbarm,  opne  jebotp  bie  §aut  311  3erteifjem  3BiU 
man  ba§  Vtut,  tnie  bei  ©änfen  unb  ©nten,  benüpeit,  fo  iuirb 
e§  unter  forttnaprenbem  Dtüpren  in  einem  ©cfäjj  mit  ettoa§ 
©ffig  aufgefangen.  Vrüpt  man  ba§  ©eftüget,  fo  bleibt  cs 
naep  bem  ©cptaiptcn  einige  Veit  in  tattern  SBaffct  Hegen,  bann 
toirb  e§  abgefepüttett  unb  meprere  Vtatc  in  tocpenbcS  Söaffer 
getaudjt,  bis  bie  fjebern  teiept  toStaffen,  tuobei  man  fidi  aber 
bor  bem  Vcrbrüpcn  in  2ldpt  nepmen  muB , inbem  fonft  mit 
ben  jebern  jugteid)  bic  §ant  abgeriffen  tüürbe.  Sa§  ©e= 
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flügel  toirb  ausgenommen,  inbem  man  eS  mit  ber  Stuft  auf 
ben  üEifdj  legt,  mit  bent  Saunten  unb  bem  Zeigefinger  ber 
linten  §anb  bie  .fpaut  unter  bem  §alfe  *ufantmennimmt  unb, 
3toifd)en  ben  ^lügeln  anfangenb,  einen  «Schnitt  Bis  gur  fUlitte 
beS  öalfeS  macf)t  unb  ben  Mopf  unb  bie  ©urgcl  fjerau§= 
nimmt,  hierauf  legt  man  baS  ©eflügcl  auf  ben  OtüdEen, 
füptt  bur<§  bie  Deffnung  ber  Stuft  ben  Zeigefinger  in  ben 
Mtper  ein  unb  löst  bie  ©ingetoeibe  Bon  bet  Stuft  unb  bem 
ptitcfcn.  §at  man  ben  Elfter  fo  fleht  toie  möglich  l)etauSge= 
fd&nitten,  fo  toetben  bie  ©ingetoeibe  burcff  bie  entftanbene 
©effnung  entfernt,  bie  nocff  Botpanbenen  {leinen  Gebern  übet 
einet  (SpitituS=  ober  Mplenflantme  gefengt  unb  baS  ©eflügel 
mit  einem  reinen  $uc§e  fauBet  aBgctoifdfjt.  SM  man  bie 
^ü^e  Benutzen,  fo  fjält  man  fie  fo  lange  in  bie  flamme,  Bis 
man  bie  oBere  .fjaut  leidet  aBftreifen  fann. 

■§nt  man  baS  ©tiicf  rein  aBgetoafcfjen  ober  aucp  mit 
ettoaS  Steljl  in  SBaffet  aBgetieBen  (aBet  nictjt  getoäffert),  ben 
ÖatS  foioie  bie  Mauen  Bon  ben  lüften  aBqefjauen,  fo  toirb 
baS  ©eflügel  ju  einet 
frönen  fjorm  breffirt, 
inbem  bie  Mulen  nacf) 
bet  Stuft  ju  3ittit(fge= 
fcpoBert,  mit  einet  ftat= 

Een  fJtabel  unb  Sinb= 
faben  bidfjt  am  $niege= 
lenf  burcf)ftocf)en  toetben 
unb  ber  Sinbfaben  auf  " 
bem  9?ücfen  üBer  ben 
klügeln  feft  3ufammen= 
geBunben  unb  baS  äu= 

Berfte  f^Iügelgtieb  nacp 
bem  Dtücfen  umgeBogen 
toirb.  ©obann  briicft 
man  bie  Mulen  bicfjt  auf 
ben  ©tciB  jufatnmen, 
bamit  bie  Stuft  rt$t 
peroorttitt,  ftid)tbieSa= 
bei  juerft  bunt)  bie  o6e= 
ten  Mulenftücfe  unb 
toiebet  aurücf  burcfj  bie 
unteren,  too  man  bann 
an  bet  ©eite  bie  Beiben 
Sinbfabenenben  feft  <ju= 
fammenBinbet. 


Sifl.  108. 


ftig.  109. 
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ftig.  HO. 


3)  ©rtö  ©ic  crftc  SSebinguug,  oljne  bie 

inan  nidjt  fauber  fpiden  tann , ift,  baß  ber  ©ped  feft  unb 
jäfje  unb  jo  gcfdjnitten  ift,  bajj  er  genau  in  bie  ©picfnabel 
pafjt.  $uerft  jdjncibet  man  bon  bent  oberen,  toeiefjen  ©fjeil 
be§  ©pcdc§  jo  bicl  ab,  baf3  nur  ettoa  3toei  Ringer  fjoefj  ©ped 
auf  ber  ©djtoartc  bleibt  unb  fdjncibet  bann  biejen  teueren 
in  ©tüde,  bie  fo  breit  finb,  at§  bie  ©peeffäben  lang  tnerben 
fetten.  ©iefc  ©tüde  fctjneibet  man  nur  mit  einem  bünnen, 
fdjarfert  fttteffer  in  ber  Guere  bon  oben  fjerab  bi§  auf  bie 
©cfjtoarte  in  meljr  ober  Weniger  bünne  Sömtex,  je  nac^bem 
bie  ©pedfäben  bider  ober  bünner  toerben  fotten,  brüdt  bann 
bie  SBlätter  feft  an  einanber,  ftettt  ba§  ©pedftüd  auf  bie 
fjofje  $ante  unb  ft^neibet  e§  in  egal  biertantige  ffäben  bon 
gleicher  ©i de.  9tun  rnacfjt 
man  auf  bem  gu  fpidenben 
©egenftanbe,  3.  35.  einem 
üiinberfitet , toeldjeS  man 
ber  Sänge  nadj  auf  ben 
mit  einem  reinen  ©ucfje 
bebedten  Xifcfj  bor  fid)  ljin= 
gelegt  Ijat  unb  mit  ber 
linten  fpanb  fcftljält,  an 
ber  ©teile,  Ino  man  ba§ 

©piden  beginnen  tnitt,  mit 
ber  ©pitje  ber  Dtabel  brei 
erfennbare  Guer  = Sinien 
über  ba§  feilet,  febc  ettoa 
IV2  Zentimeter  bon  ber 
anbern  entfernt,  fließt  bann 

bie  ftadigetjattene  ©pictnabel  am  äufjerften  linlcn  Znbc  ber 
unterften  Sinie  fo  in  ba§  ftleifdj,  baff  bie  ©piijc  auf  ber 
erften  Sinie  tnieber  f)erau§tommt,  ftedt  bann  einen  ber  öpcd= 
fäben  mit  ber  rechten  §anb  in  bie  ©pidnabcl  unb  jjicljt  bieje 
fdjnett  unb  gefdjidt  burdj  ba§  ftleifdj,  fo  baff  ber  Spcdfaben 
mit  einem  ©rittet  feiner  Sänge  in  bent  ffCeifdje  fteden  bleibt, 
unb  auf  jeber  Sinie  ein  ©rittet  tjerau§fteljt , füt)rt  bidjt  ba= 
neben  ben  jtoeiten  ©pedfaben  auf  gleiche  SBeife  burd)  ba§ 
gteifdi,  fäfjrt  fo  bi§  31101  Znbc  ber  Sinie  fort  unb  bitbet  auf 
biefe  üöeife  bie  erftc  9teit)C.  ©ann  be3cid;nct  mau  unterhalb 
ber  britten  Sinie  eine  bierte  unb  fpidt  eine  3toeite  ftciljc, 
inbent  man  bie  ttiabcl  auf  ber  bierten  Sinie  einfefjt  unb  auf 
ber  jtociten  Sinie  bcrau§3iel)t.  hierauf  bc3cidjnet  man  eme 
fünfte  Sinie  unb  fütjrt  bie  bort  t)incingeftedten  ©pedräben 
3tiüfdjeu  ben  ©pedfäben  ber  britten  Sinie  l)crau§.  ttttan  fäprt 
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nun  fo  fort,  bi§  ba§  feilet  bi§  unten  gut  ©pipe  pin  ttau§ 
unb  faubet  befpidt  ift,  brept  e§  bann  utn  unb  fpidt  auip 
bie  anbete  §älfte. 

4)  ©ic  Storbctciitmo  fcet*  SDie  $ifcpe 

toetben  getoöpnlitp  gefefju^pt , naepbent  man  fie  borget  butep 
ein  paat  ©(plage  auf  ben  $opf  getöbtet  pat.  SDa§  babei  ju 
beobatptenbe  23erfapten  batf  toopt  al§  allgemein  befannt  bot= 
au§gefept  toetben,  boep  gibt  e§  einige  Sitten  bon  Qfifipen,  bie 
man  anbet§  al§  auf  getoöpnlicpe  Sltt  bon  ipten  ©cpuppen 
befteien  muff.  ©ie  Sdatfe  toetben  mit  einem  tleinen  Oteib= 
eifen  abgefepuprpt,  nadfbent  man  jubot  bie  ftacpeligen  Stoffen 
betfelben  mit  einem  öadmeffet  abgepauen  pat.  ©ic  ©tpleien, 
beten  fleine  ftpleimbebedte  ©cpuppen  aufjetotbentlicp  feft  in 
bet  §aut  Mafien,  toetben  auf  einige  Slugenblicf'e  in  fiebenb 
peipe§  SQßaffet  getaucht  unb  laffen  fidj  bann  leiept  fd^up^en. 
©tofje  ©(piß  (Sanbet),  ßaipfe,  §edjte  unb  Äatpfen  muffen 
batbitt  toetben,  inbem  man  ben  £Jrtf<p,  bet  bi§  ju  bem 
Stugenblide  beä  5lbfdjuppen§  in  SBaffet  gelegen  traben  mujj, 
bamit  feine  ©puppen  niept  ttodnen,  mit  einem  ©udpe  am 
©eptoanje  feftpält  unb  mit  einem  fef)t  fepatfen  SJteffet  bom 
&d)toan3  nad)  bem  $opf  pin  bie  ©djuppen  in  langen  ©tteifen 
bon  bet  £>aut  abftpneibet,  opne  leiteten  ju  befdjäbigen. 

Öat  man  ben  $ifcp  gefdfuppt,  fo  madjt  man  in  bet 
Glitte  be§  9tüden§  bom  ©iptoauä  bi§  jum  $opf  unb  auf 
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bet  anbeten  ©eite  bont  ©eptoanj  mitten  butdj  ben  töaud) 
bis  aum  Äopfe  einen  ©infdjnitt,  ftedt  ba§  Reffet  mit  bet 
^cfjnetbc  nadj  bem  ©eptoanje  getoenbet  biept  übet  bem  9iüd= 
gtat  am  ßopf  butep  biefe  ©infdjnitte,  fd)neibet  ba§  ftleifd) 
täng§  bet  ©täte  bi§  jum  ©djloanj  ab  unb  trennt  c§  butep 
einen  -Ductfcpnitt  bom  $opf.  £at  man  aud;  bie  anbete 
•yätfte  fo  abgetö§t,  fo  fepneibet  man  bie  23aucpgtätcn  fo  bitnn 
bne  möglitp  au§,  toic  and)  bie  S3autp=  unb  Siüdenft offen,  löst 
nun  am  ©jptoanjenbe  _ba§  $lcifcp  mit  einigen  ©epuitten  bon 
oct  .paut,  fept  ba§  SUtcffct  fcptäg  in  biefen  ©infdjnitt,  etgteift 
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bic  abgelöStc  .fpaut  mit  her  (inten  .ftanb  unb  jiefjt  fie  unter 
betn  SÖteffer  toeg , tooburd)  ba§  gleifcf)  in  einem  Stüd  üon 
bcrfclben  loSgetrennt  toirb. 

5)  ©emttjc  (affe  man,  nadjbem  fie  Detlefen  ober 
geputjt  finb  nidjt  lange  toäffern,  fonbern  toafcfje  fie  nur  gut 
ab;  burd)  ba§  Sßäffern  Oertieren  fie  an  ifftern  ©efcfjmad.  — 
Sotdje  ©emüfe,  toeldjc  leicht  troden  unb  fdjtoä^licfj  toerben, 
toenn  man  fie  nidjt  halb  uadj  bem  tputjen  unb  SBafcfjen  forijt 
(nie  3.  25.  ERotjrrüben  unb  ^ofylrüben,  bebede  man  nadj  ifjret 
23orbereitung  bi§  bafjin,  too  fte  getobt  toerben,  mit  einem 
feuchten  ©udje.  — ©ie  ©emüfe,  toeldje  blandjirt  toerben,  um 
iljnen  ben  ftrengen  ©efdjmad  3U  benehmen,  toie  3.  SS.  2BetB= 
toi|I,  2öirfingto^l  unb  ©rünfoljt,  todje  man  in  bietem  Sßaiier 
ab,  fonft  toirb  ber  obgenannte  3toed  nidjt  erreicht.  Gine 
fleine  gutljat  Don  boßbelfofflenfaurem  Patron  an  ba§  3um 
2Slandjiren  beftimmte  äöaffer  entjiefjt  ben  ©emüfen  bie  blätjem 
ben  Gigenfcfjaften  unb  beförbert  beten  2Beidj  toerben. 

6)  gutfct*  üu  Ifttttcw  3«  fod)Ctt,  $Ran 

fdjlägt  ein  ^funb  $uder  Keine  «Stüde  unb  locfjt  biefe  in 
einer  meffingenen  Pfanne  mit  x/s  Siter  Sßaffer  jo  langeL  bis 
ber  3uder  23tafen  loirft;  bann  fdjlägt  man  ein  Gitoeiß  3U 
Sdjnee,  rüfjrt  einen  Gfrlöffet  OoE  233affer  baran  unb  tfjut 
bief;  ju  bem  guder,  toenn  er  fteigen  toiE.  hierauf  läßt 
man  iljn  lodjen,  bis  er  redjt  fjeE  toirb,  bann  Joirb  er  burd) 
ein  bünneS  leinenes  ©ud)  gegoffen. 

©er  3uder  toirb  geläutert  1)  3 um  tilgen  unb  lan= 
gen  gaben:  2Benn  ber  guder  geläutert  ift,  fo  fe|t  man 
ifjn  auf'S  geuer,  läßt  itjn  unter  öfterem  Umrüsten  mit  einer 
beliebigen  $eEe  lodjen  unb  ßroöirt  iljn  auf  folgenbe  2lrt: 
ERan  nimmt  mit  ber  Me  ein  tncuig  guder  in  bie  §öbe; 
ift  ber  gaben  faum  31t  bemerten,  fo  ift  cS  bie  ^robc  beS 
turnen  gaben§,  siefjt  ficfj  Ijiegegcn  ber  gaben  in  bie  Sänge, 
offne  baß  er  3erreißt  ober  3äfje  toirb,  fo  ift  eS  bie  ^robe  3um 
langen  gaben.  2)  gut  23tafe:  man  läßt  ben  geläuterten 
guder  auf  ßofjten  nodj  einmal  auf  lodjen,  rüfjrt  ifjn  mit 
einer  meffingenen  SdjaumleEe  burdjeinanber  unb  bläst  mit 
bem  ERunbe  in  biefelbe.  feigen  fid)  auf  ber  anbcrn  ^cite 
ber  Me  Olafen,  fo  ift  eS  bie  ifkobc^ur  25(afc.  3)  3um 
23  r eit  lauf:  ber  geläuterte  3ucfer  toirb  gclodjt  bi§ , toenn 
bie  SdjaumleEe  tjineingetaudjt  unb  toieber  fjerauSge3ogcn  toirb, 
ber  leßte  ©roßfen  breit  öont  Söffet  fäEt.  . 

Ri  (Siiirtoiottcnc  töuttcv.  2Jlan  nimmt  gute  midjc 


IBorbereitungeu. 


(31 


t>oH  fein.  äßcnn  bie  Söutier  jcxgangcn  ift,  fo  bleibt  man 
babei  ftefjcn,  unb  xüljxt  fic  fleißig  auf,  toenn  fie  anfängt  in 
bie  §ibe  311  Eommcn.  (Sollte  bieSSuttex  ju  ftaxf  auftoaEen, 
fo  fc^öJpft  man  gefdjtoinb  cttoaS  baOon  in  eine  bereit  ftefjenbe 
•pfanne,  bis  fie  fidj  toicbex  fetjt.  5Jtan  läjjt  fie  bann  fodjen, 
bi»  fie  ganj  flax  ift.  Sßenn  man  babon  in  bie  SlnxiäjtfeEe 
nimmt  unb  bie  SSuttex  baxin  focfjt,  obex  toenn  man  ganj, 
flax  auf  bcn  Stoben  beS  §afenS  fiefjt,  fo  ift  fie  gut.  Eftan 
nimmt  fie  bom  Q’euex,  läfjt  fie  ein  toenig  fielen  unb  fdjüttet 
fie  ganj  langfam  in  baS  baju  beftimmte  ©efäfj.  Sobalb 
bie  löuttex  tjexnaäj  falt  ift,  xüljxt  man  fie  mit  einex  tjöljexnen 
$eEe  um,  bis  fie  anfängt  bid  ju  toexben.  Solche  23uttex 
fjält  fidj  ein  bis  bxei  3a^e- 

8)  ö «ttct  511  Sdiaiim  obet  $tt  tüJ>tetu 

SDie  boxljex  ettoaS  extoeidjtc  Sßuttex  toixb  in  einem  ixbenen 
obex  poxjeEanenen  stapfe  mittelft  eines  §oIjlöffelS  obex  einex 
üxeibeteule  fo  lange  Oon  einex  Seite  jux  anbexn  gexüfjxt,  bis 
fie  toeifj  unb  fdjäumig  ift.  ©efaljene  obex  bielc  Eftildjtljeile 
entfjaltenbe  SSuttex  toixb  box  bem  fftüljxen  in  faltem  Sßaffcx 
auSgetoafdjen.  3>m  Sßintex  xüljxt  man  bie  SSuttex  an  einem 
toaxmen  £>xte  in  einem  extoäxmten  fßapfe  mit  einem  ebenfaES 
cxtoäxmtem  Söffel. 

9)  ^täutctbuttcf.  SDaju  nimmt  man  3M  Ißfunb 
GfjampignonS,  200  ©x.  SExüffeln,  3toei  ©laS  boE  Sdjalotten, 
eine  §anb  boE  $petexfitie,  ©ftxagon,  Sßafilicum  unb  bie  Schale 
bon  einex  ßitxone,  aEeS  ganj  fein  gefjadt.  5DiefeS  toixb  mit 
einem  5ßfunb  fxifcfjex  Stoittex  auf  baS  $euex  gefegt  unb  fo 
lange  gexübxt,  bis  bie  Suttex  flax  ift.  S)abei  ift  abex  baxauf 
311  achten,  bafj  bie  ßxäutex  nicljt  tjaxt  toexben.  2)ann  toixb 
bie  S3uttex  abgefdjüttet  unb  in  einem  bexfdjloffenen  2opf 
aufbetoafjxt. 

10)  fttcbefnittcv.  Sobalb  baS  ^leifd)  bex  gefönten 
Äxebfe  auS  ben  Skalen  gebxodjen  ift,  fiöfjt  man  biefe  in  ei= 
nem  ERöxfex  xecfjt  fein,  fügt  ettoa  fjalb  fo  biel  S3uttex  als 
Sdjalcn  fjinju  unb  läfjt  fie  in  einem  ©affexol  langfam  untex 
öftexem  Umxül)xen  xotlj  fdjtoi|en.  Stadjbem  fodjenbeS  SBaffex 
obex  J^leif^bxü^e  tjinjugegoffen  tooxben  ift,  läfjt  man  bie 
f^lüffigfeit  fuxje  3eit  auf  bem  ^euex  ftefjcn , pxefjt  fie  buxdj 
ein  ftaxfeS  Stodj  in  ein  fladjeS  ©efdjixx,  fpült  bie  Sdjalen 
nodjmalS  mit  etftrnS  fodjcnbem  Söaffex  ab  unb  läfjt  bie  Sßuttex 
exfalten.  3ft  fie  feft  getooxben,  fo  toixb  fie  bon  bex  $tüffig= 
feit_  abgenommen  unb  nodjmalS  cingefdjmoljcn.  3)cx  untexe 
&aft  toixb  jux  Suppe  obex  Sauce  bextoenbet. 

11)  Satöcücnlnittct,  SJian  Ijadt  baS  bon  ben 
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©raten  gelöste  fjlcifcp  reingetoafepener , gut  abgetrodneter 
©arbeiten  fepr  fein,  bermifept  e§  mit  einem  gleiten  ©etoiept 
feiner  SÖntter  unb  ftreiept  e§  burep  ein  .fpaarfieö. 

12)  (Sinfcvcmtcu,  2Öcifjmcf)(,  üBrauntncpH  Um 
©uppen  ober  ©aucen  feimig  ju  machen,  bebient  man  fiep  ber 
©inbrenne  (flttepifdptotpe) , bie  folgenbermafjen  bereitet  toirb: 
©in  ©tüd  Butter  läfjt  man  auf  bem  $euer  jergepen,  fügt  io 
biet  fUtepI,  al§  man  unter  biefelbe  berrüpren  fann,  pinju  unb 
läfet  e§  nun  auf  gelinbem  fyeuer  langfam  gar  fepmipen,  opne 
ba|  e§  fiep  braun  färbt,  äßill  man  Sraunmept  bereiten,  fo  rüprt 
man  50cefjl  unb  SSutter  fo  lange  auf  langfamem  ^euer,  bis 
e§  eine  pellbraune  f^arbe  annimmt,  ©ott  nun  eine  TylüffigEeit 
gebunben  ioerben,  fo  giefjt  man  erft  ein  ioenig  babon  ju  bem 
fo  bereiteten  9JtepI,  rüprt  e§  bamit  reept  glatt  unb  füllt  nun 
unter  forttoäprenbem  Umrüpren  auep  bie  übrige  fjftüffigfeit  auf. 

13)  Scoivcu  t>cv  Reifen.  9Jlan  tput 
bie  3um  91bquirlen  beftimmten  ©ibotter  in  einen  f leinen  9capf, 
rüprt  fie  reept  Har,  fügt  auf  jebe§  ©ibotter  einen  reicplicpen 
©plöffel  boK  ^lüffigteit,  toie  fie  ju  ber  absuquirlenben  ipeife 
pafjt , al§  äöaffer)  Bein,  Bilep,  ©apne,  pinsu,  mifept  bieB 
gut  untereinander  unb  giefft  e§  burep  ein  ©ieb.  Sief)  nennt 
man  Siaifon.  2)ie  ©peifen  müffen  in  bem  Hugenbtiefe, 
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Pdo  fie  abgequirlt  toerben  fotlcn,  toepeub  fein,  lucrbcrt  aber 
3unr$epuf  be§  .SegirenS  bont  geuer  abgenommen,  @inb  cs 
©uppen  ober  ©aucen,  fo  tput  man  einen  Keinen  Speit  per» 
f eiben  unter  ftetem  Diüpren  311  ber  Siaifon  unb  bermifept 
beibc§  reept  Har  mit  einanber,  giept  bann  bicfe  Btfcpung 
toicbcr  31t  ber  übrigen  ©uppc  ober  ©auce  unb  rüprt  ucie 


Sorbereitungeii. 


63 


nun  jo  lange,  bi»  fid)  atte»  genau  mit  einanber  berbunben 
pt.  S)ie  Suppen  loerben  nun  gleid]  angeridftet,  toäpenb 
man  bie  Saucen  nodj  einen  2lugenblid  311m  $euer  felgt,  ba= 
mit  bie  @ier  gar  Serben,  ope  jebod)  gu  gerinnen,  liefere 
Saucen,  ober  foldje,  in  bie  ßitronenfaft  gebrüdt  ift,  tonnen, 
ol)ne  bap  jie  gerinnen,  nad)  bem  Segtren  nod)  beliebig  ein= 
getobt  loerben. 

14)  gu  bereiten.  9Jtan  bebede  ben  SSoben 
einer  Safferole  mit  Stinbertalg  ober  ungeräudjertem  Sped, 
ober  man  beftreidje  ip  bid  mit  SButter  ober  gutem  SSratem 
fett,  lege  in  Scheiben  gefepittene  ^^iebeln  unb  fJJtoprüben 
barauf,  bede  jo  biel  Scpitte  Pon  berbent  9tinbfleifc£) , $alb= 
fleijc§  unb  Stinten  barüber,  bafj  bie  gafferote  beinahe  fjalb 
boE  toirb,  unb  lajje  bie^  auf  nidjt  gu  ftartem  f^euer,  ope 
eS  umgurüpen,  fo  lange  braten,  bis  fidj  am  S3oben  ber 
©afferote  ein  bunteibrauner  Satj  gebilbet  fjat.  Um  baS  5ln= 
brennen  gu  berpten,  tann  man,  loenn  es  ftart  freifdjt,  bon 
3eit  gu  3eit  _ein  toenig  Söaffer  ober  bünne  Bouillon  pngu= 
giepen.  — $ft  nun  ber  Saig  auf  bem  SSoben  ber  ©afferole 
rec^t  braun  getoorben,  fo  giefge  man  baS  f^ett  babon  ab,  fülle 
falte§  Sßaffer  ober  fdpaep  gleifcprüp  auf  baS  3-leifd),  lajje 
e»  todjen,  fepume  eS  gut  aus,  tpe  ettoaS  Sellerie,  9Jtop= 
rüben  unb  ^PeterfilientDurgeln  baran,  taffe  eS  einige  Stunben 
langfam  fotzen , giefje  bie  $uS  burd)  ein  Qucf)  ober  feines 
Sieb  unb  bertoenbe  fie  nad)  jpäterei  2lnloetfung. 

,.15)  3u<fe?ju$,  (Tarantel.  3n  Ermanglung  bon 
yteijpu§  tann  man  Suppen  ober  Saucen  aud)  mit  nad)= 
jtefjenber  garbe  leidet  braun  färben,  ©eftojgener  3uder  toirb 
in  einer  fleinen  eifernen  Pfanne  jep  tangjam  buntelbraun 
gebrannt  , Söaffer  bagu  gegoffen  unb  nun  bie  fjfarbe  einige^ 
male  aufgefodjt  unb  burd)  ein  feines  Sieb  gegoffen.  Ilm  fie 
nod)  ftärfer  gu  machen,  brennt  man  eine  gleiche  Quantität 
3jider  nochmals  unb  füllt  bie  erfte  3lbfopng  auf.  QiefeS 
fprbungsmittel  ift  nur  ein  Dtotpeptf  unb  barf  toegen  feine» 
btüerfüjjen  @efd)m adS  nur  mit  großer  töorfidjt  unb  in  ttei= 
ner  Quantität  angetoenbet  merben. 

15)  (Ttn(gemei(l)te  Semmel.  tJlac^bcm  bie  Dtinbe 
be»  JJalcprobe»  ober  ber  Semmel  fern  abgefcplt  ober  auf 
einem  tReibeifen  abgerieben  ift,  fpeibet  man  baS  Mdfbrob 

*n  ,$a  T'.5n'  leQt  c§  in  fattc§  ^ffer  obex  Mp  läfet  e3  gut 
burdpetdjen  unb  prefjt  cS  bann  mit  reinen  §änben  fo  troden 
al»  möglp  aus,  um  eS  fogteid)  gu  bertoenben. 

J 0 «enttnel  gu  Ovalen.  tDtan  täfjt  in  einer  cifernen 
Pfanne  ettoa»  SSuttcr  auf  bem  f^euer  gelb  loerben,  tpt  bie 
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in  fleine  ober  gxofje  Sßüxfct  gefd;nittene  (Semmel  hinein,  bratet 
fic  unter  foxtbiaffrenbem  Umrüsten  ober  Umfdjtbingen  gelbbraun 
unb  fdjüttct  fic  jum  Stbtxopfen  ber  SSuttex  in  einen  :©uxd)f<f)lag. 

18)  tHuebatfctcin,  ÜMcrtciß  (.SUarc).  2Jcan  xüffxe 
x/4  üpfunb  fdtetjt  mit  SBeipiex,  SBeifdoein,  dRabexa  ober  2ßaf- 
fex  jn  einem  glatten , jiemlitf)  bidftüffigen  ü£eige  an , füge 
ettoaS  ©at3 , ’$j]xobencexöt  unb  ^xan^brannttnein  ober  9tum 
f)in3u  (auf  1li  $funb  dRe£)t  einen  ©fflöffet  bod  £el  unb  eben= 
fobiet  ^xanäbxannttuein  ober  9tum)  unb  rnifdje  altes  mit  2 
3U  Schnee  gefdjtagcnen  ©itoeifj  gut  untexeinanbex.  ©iefer 
£eig  muf}  fo  bid  fein,  bafs  ex  bie  f)ineingetaucf)ten  Äad)en 
gut  bebedt,  aber  aud)  nid)t  bidex,  fonft  bleibt  bie  ftrufte  bex 
au»gebadenen  Sachen  teigig. 

19)  fy(cifd)0c(cc  oi>c*  fdtan  fpalte  6 fxifdfe 

$älbexfüf;e,  bon  benen  bex  obere  üEtjeil  be§  £nod)en»  abge= 
^auen  tooxben  ift,  fet)e  fie  mit  2—3  $pfunb  tftinbfteifcf), 
3 $Pfunb  $atb§ftox3cn  unb  6 Sitex  SBaffex  auf§  ^euex  unb 
fdjäume  fie  rein  au§.  SDann  füge  man  3 3toiebeln,  einige 
9dof)Xxüben,  ettoaS  ©edexie,  ein  paar  ©djatotten,  3 2oxbeex= 
Blätter,  ein  ioenig  Pfeffer,  engtifd)e^@etoüx3  unb  helfen  ^inju 
unb  taffe  fie  4—5  ©tunben  tangfam  tod)en.  hierauf  gieße 
man  bie  33xüf)e  buxd)  ein  Sieb,  lot^e  fie  bi»  3U  2 x/2  Sitexjin 
unb  taffe  fie  exfatten  unb  fteif  toexben.  -Run  toixb  bas  fyett 
babon  rein  abgenommen,  bie  ©aderte,  toenn  fie  noef)  nidjt 
feft  genug  fein  fotlte,  nod)  ein  toenig  eingetod)t  unb  mit  ettoas 
Satj,  fxansöfifdjem  ©ftxagoneffig , Söeineffig  unb  loeißem 
äßein  bexmifdft.  £)ann  toexben  Wi  @iex  au§gefd)tagen,  ettoas 
äßaffex  unb  bie  jexbxüdten  ©iexfdfaten  ^ingugefügt  unb  ade» 
gut  buxd)  einanbex  gefd)tagen.  ©iefj  mifdje  man  unter  bie 
©aderte  unb  taffe  biefe  unter  beftänbigem  ©djtagen  mit  einer 
2)xaf)txutt)e  einmal  auftodfen.  hierauf  fetje  man  fie  an  bie 
©eite  be§  geuex§,  bede  fic  31t 
unb  taffe  fie  fo  lange  xut)ig 
ftefjen,  bis  fid)  bie  ©iex  311= 
fammenge3ogen  l)aben  unb  bie 
©aderte  tlax  ift.  Um  if)X  fdjönc 
gaxbe  3U  geben,  rnifdje  man 
einige  tropfen  gudexfuS  ba_3u. 

©nbtid)  giejse  man  ben  2l)pic 
einige  dRatc  buxd)  ein  reine» 
lcincne§  üEud)  unb  bextoafjxe 
iljn  in  einem  ixbenen  ober 
pox3edancncn  ©efäfj  in  einem 
fübten  Ort  311m  ©cbxaud). 


Säg-  113- 


Angabe  t»ori  lOiajj  unb  ©etoidjt. 


65 


20)  ^(tufcuOtojc  itufptJöu’H.  TOn  nimmt  fie  ent= 
toebex  ganjj  ober  f topft  bie  uod)  aufammengexoßte  tnei^e  §au= 
fenblafe  mit  einem  Rammet  breit  unb  loctex,  bafs  man  fie 
jexxeifjen  unb  jjexfdjneiben  tann,  tt)ut  fie  in  ein  ©affexol,  giefjt 
Sßaffex  baxauf , jo  bafj  e§  baxüoex  gei)t,  läfjt  fie  eine  9tacf)t 
baxin  toeicfycn,  fetjt  fie  bann  junt  $euex  unb  läfjt  fie  eine 
Biextelftunbe  folgen;  aisbann  gic^t  man  fie  buxcf)  ein  teine= 
tie§  ßäppcfjen. 

21)  formen  jutit  Warfen  t>c*  aWcljlfpeifcn  <ut$= 
3ufttcid)cit*  3ebe  goxm  mufj  mit  einem  feuchten  $ud)e 
auSgetoijcfit,  bann  bexmittelft  eines  ißinfelS  mit  flaxex  ©chmal^ 
buttex  au§geftxid)en  unb  mit  gexiebenex  ©emmel  ober  geftofje= 
nem  Bloiebacf  auSgeftxeut  tnexben;  man  fann  bie  $oxm  aud) 
mit  Oel  auSftxeiäjen  ober  bie  beftxicfjene  $oxm  mit  Butter 
beftxichenem  Rapier  auSlegen. 

22)  ©ctpütsmijdjttnöctn  £u  1 x/2  $funb  getxoct= 
netem,  fein  geflogenem  ©a^  nimm  gefdjabte  TOSfatnufi, 
iftägeleinputbex,  toeifjen  ^feffex,  TOSfatblütbe,  ßoxbeexblättex, 
Bajilifumtxaut,  bon  febtOn  8 @x.  fein  gefto^en  unb  gerieben, 
mifd&e  alles  gut  buxd)  einanbex  unb  betoafjxe  e§  in  einer  too^l 
bexfdjloffenen,  gexuchlofen  SÖüd^fe  auf.  3>iefe  Btifdiung  ift  in 
febe  ©auce  ober  Ragout  ju  gebrauchen. 

23)  tBouquct  ©atni»  TO  biefem  tarnen  begeic^net 
man  in  bex  $üche  eine  Bereinigung  bon  30  ©ramm  Betexfilie 
20  @x.  £f)buiian  unb  20  ©x.  ßoxbeexblättex ; ledere  beibe 
hup  man  foxgfättig  in  bie  ^etexfilie  ein,  binbet  aHe§  feft 
pfammen  unb  f^neibet  bie  boxftehenben  Blätter  ab  bamit 
fie  in  bex  ftlüffigfeit  fit^  nicht  ablöfen. 

24)  ©eumtgpulfcc*  befte^t  au§  50  ©ramm 

©onanbex,  50  @x.  ©ixcuma,  16  @x.  toeijjem  Pfeffer,  16  @x. 
3!ngtoex,  16  @x.  ©axbamomengetoüxä,  16  ©X.  Hummel,  4 @x. 
W«Kföen  $feTTer-  ©§  toirb  fein  pulbexifixt  in  gut  bex= 
)a)lo]|enen  ©läfexn  aufbetoahxt  unb  in  qexinqex  Blenae  an 
Saucen  gethan.  ö 


Jlngabe  uon  Italj  unb  (SeiMdjt 
berftbtebener  Buttjaten  im  Berljältnifj  m fperfonen^L 

Bachftehenbe  Angaben  tocxben  extbünfcht  fein,  um  an= 
nahexnb  berechnen  311  fönnen,  ioie  biet  &aubhutbaten  jux 

»“  «»««««*  einigen  ober 
uichxexen  ©angen  beftehenben  TOt^eit  für  eine  beftimmte 
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Sinteitung. 


$Pcxfonenäat)l  itötC)ig  finb.  üDafj  baS  liier  angegeupne  £uantum 
nur  einen  5lnl)alt  geblähten  fo'II , ift  tool)i  fetbftöexftänbUc^ . 
cBenjo  baff  örtliche  ober  petfönlidfe  ^ßer^ältniffe  auf  bie 
•ißetmehtung  ober  Sßemtinberung  be§felben  ©influB  ha&en 
tnüffen. 

<3uW>C,  foll  fie  gut  unb  fräftig  fein,  erforbert  Sei 
einem  größeren  ©aftmatjl  toenigften»  12  fßfunb  £<hfenfleiic h 
für  jebe  ^erfon.  ©ttnaS  mehr  regnet  man  ju  einer  Staren 
(Suppe  unb  auf  4 Bis  6 üßfunb  Ochfenfleifch  auch  noch  ein 
altes  §u^n.  — 3U  eBen  fo  guter  Suppe  Sei  einem  Heineren 
9ftat)te  finb  3/4  ^3funb  für  jebe  $ßerfon  erforbertief). 

Crfjfeuflcifd),  »tinfcctrfilct,  ftalOsbratcn,  fattn 
uul-  ttttb  Suututbratcm  SBenn  biefeS  pifdf  bie  .gaupt= 
fchüjfel  Bilbet,  fo  toirb  auf  jebe  ^erfon  1 $ßfunb  geregnet; 
Bei  einem  großen  £)iner  3/4  ^funb.  _ . 

01d)3tCttta\  3fft  er  grojj  unb  ftarf  im  peifdje ' 
reicht  ein  foldjer  als  traten  Sei  einem  2)inex  für  12  bis 
14  fßerfonen.  2US  §auptgericf)t  regnet  man  ihn  für  & Bis 
10  ^erfonen.  ‘ # „ 

©in  9id)f(J)lC0d  reid^t  als  Hauptgericht  für  6 Bis 
8 Jßerfonen,  als  traten  nach  mehreren  borangegangenen  ©e- 
rieten  für  10  Bis  12  ^erfonen. 

üBccfficaf*  toirb  3/4  Bis  1 fßfunb  für  jebe  Jßerfon  gc- 
rechnet;  folgen  mehrere  Speifen,  fo  ift  x/2  Bis  3 4 tpfunb 

hinreichenb.  _ „ , . 

(£otclcttc£.  ©iBt  man  fie  als  Hauptfchüffet,  io  rechnet 
man  3/4  Bis  1 ^funb,  als  Mage  3U  ©emüfen  Bei  mehreren 
borangegangenen  unb  nadjfolgenbcn  ©erid^ten  1s  ^pfunb  für 
jebe  fßerfon.  pt  5 fßetfonen  toerben  ju  gehadten  Sotclettes 
m ©emüfen  2 ^funb  genommen. 

mn  reicht  atS  Hauptgericht  für  4 BtS  o Jer- 

fernen,  als  traten  nach  mehreren  borangegangenen  ©erteilten 
für  6 Bis  8 Sßerfonen.  r .. 

(ginc  fRitt&c*Sttn0C  reicht  als  HauPWfel  tur 


6 Bis  7 $Betfonen.  r _ . 

fßutct*»  ©in  großer  ^uterhafjn  reicht  nl»  Hauptgericht 
für  8 Bis  10  spetfonen  unb  als  SSraten  nach  mehreren  bor- 
angegangenen ©crichte.n  für  12  Bis  14Jßerfonen  3ft  eine 
3ßuterhenne  nicht  311  Hein , fo  reicht  fie  tut  elfteren  tfa  c 
für  6 s$etfoncn,  im  leideren  für  8 Bis  10  fßerfonen. 
mn  .Siupninu  reicht  für  4 Bis  6 ^erfonen. 

(4iu  SVufrtlt  toirb  für  6 ^erfonen  gerechnet 
iHcl>J)»!)uet\  pt  4 Bis  5 ^erfonen  finb  2 gro&e 
9teBt)ühner  hinreidjenb. 


Eingabe  ber  3eü  Jur  Serbauung  her  Nahrungsmittel. 
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,S>ÜJ)ncr.  ©tnb  bie  £>üf)ner  !Iein  unb  beftefjt 
bte  DJtatjlacit  nur  au»  ettoa  jtoei  ©ericfyten,  fo  toirb  für  jebe 
jßerjon  ein  £mf)n  geregnet.  Sßenn  bie  £mtjner  grßjjer  finb, 
jo  baf;  man  fic  oierttjeiten  tann,  bann  Serben  2 ,jpüf)ner  für 
3 Sperfonen  gerechnet;  gefjen  mehrere  ©peifen  boran,  ein 
t)att>e»  ftcine§  £>uljn  für  jebe  ^erfon  ober  jtoei  grofjc  jptjner 
für  5 bi§  6 *pcrfonen. 

SfnntH'n.  33efte£)t  bie  ^Jlatjtjeit  nur  au?  einem  ober  gtnei 
©ericfjten,  fo  nimmt  man  3 tauben  für  2 üßerfonen.  @ct)en  met)= 
rere  ©eridjtc  boran,  fo  ift  1 Saube  für  jebe  ^erfon  tjinreidjenb. 
Cf  tue  ©auf  reicht  für  6 bi§  8 Sßerfonen. 

(fine  ©nie  ift  für  3 bi§  4 ^ßetfonen  tjinreidjenb. 
fyiid),  2ll§  £auptgerid)t  regnet  man  >/s  bi§  3/4  fßfunb, 
bei  großen  Siner?  nur  Vs  $ßfunb  babon  für  jebe  üperfon. 

©entitfe.  33on  Sonnen,  grünen  grbfen , jDtotjrrüben, 
Siüben  toirb  für  ben  getoöljnlidjen  Slifc^  1 Setter  öott  für 
jebe  üperfon  gerechnet ; ©pargeln  ungefähr  3/4  *ßfunb;  $lu= 
menfoVt,  je  nad)  ber  ©röfje  V*  bi§  1 ©taube;  2öirfingto£)l, 
tnenn  er  nid)t  ^u  grojs  ift,  einen  falben  ®opf  auf  jebe 
5perfon. 

9)W)iibeiie.  2Benn  bie  ^tat^eit  au§  mehreren  ©e= 
rieten  beftetjt , fo  toerben  bei  ber  Bereitung  ber  2MIfpcife 
3 ©ier  für_2  bi§  3 ^erfonen  geregnet;  toirb  aber  nur  noch 
ettua  eine  ©uppe  unb  ein  traten  gegeben,  fo  finb  toeniaften? 
2 gier  für  jebe  5ßerfon  erforberlid). 


liigaltf  kr  3cit.  mcldje  btt  geniölinlidjen  |tnli= 
. nuigomiltfl  jur  Perkimmg  Imtudini. 

ift  hier  bie  mittlere  Sßcrbauuufläjcit  narf,  Dr.  fflencfe’S  bortreffliAem 
33uche:  CftemtföeS  fto$*  unb  2Birt$föaftSbud&,  angenommen.)1'  ^ 

(St.  bebeutet  Stunbe,  2N.  bebeutet  HÄinuten.) 

©petfen , bie  über  4 ©tunben  3ur  Verbauung  braueben 

S?b(Sf1aUKfte”*  1?toer  ö^autidjen  . geregnet,  c§  ift  bafjer  für 
b ©efunbljeit  bon  großem  «Ortzeit toenn  bie  $au§frau 
bte  öpetjen  Ttdjttg  emttjeitt,  b.  f).  bei  einer  2M)hcit  rtidftt 
tauter  i^eröerbauti^e  ©peifen  auftiföt.  Söiel  juttjat  bou 

S!-s  P \ ^ mC-rt  ble  ^eti)auung,  hingegen  beförbert 
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©nleitung. 


fReiS  getocbt  .... 
Ster  gefcblagen  . . . 
©erftenfuppe  .... 
Sffiilbpvet  gebraten  . . 
9lepfel  u.  Simen,  iuei<^ 

gefodjt 

Obft,  als  StuS  getobt 
ßacbS  u.  fjorelle,  getocbt 

Spinat  

Spargel  . . . . . 

Sellerie 

©bfenbrei,burd)gerieben 
Sobnenbrei,  beSgl. 
©erftenbrei  .... 
Hafergrüfee  .... 
©ebirn,  gefaxt  . . . 

Sago,  getobt  • . . 
Slild),  getobt  . . • 

©er,  rob  • • • • • 

©erfte,  getocbt  • • • 

Dcbfenleber,  gebraten  , 
Saure  Stepfel,  getobt  . 
StocEfifcb,  getocbt  . • 
Stilcb,  frifcb,  ungefodit 
jErutt)abn,  getocbt  . . 
SErutbabn,  gebraten 
SCßilbe  ©anS , gebraten 
ßammfleifdj,  getocbt 
Spanfertet,  gebraten  . 
Kartoffeln,  geröftet  . . 
Sicebobnen,  grofje  Sob= 

nen 

Srbfen,  ßinfen  in  ben 

hülfen  getobt  . . 
Subbing  non  ©eru  unb 

Stitd) 

SarteS  fRinbfteifd) , ge= 
röftet  ...... 

Hübnerfricaffe  . . . 

Stuftern 

©er,  meid)  gefotten 
Hammelfleifd),  gefcbtnort 
©c^infen,  rob  • • ■ 

Seeffteaf 

StagereS  fRiubfteifcb,  ge* 
braten  .... 
Sarfcb,  Steinbutt,  Sdfol  * 
te,  gebraten  • . • 

Kucben 

Dcbfenbraten,  fJioaftbeef 
Slobrrüben,  getodjt  . . 


1 St. 

ISf. 30  St. 

J 

}l  St.  35  St. 

* 

■2  St. 

J 

}2  St.  15  St. 
■2  St.  30  St. 

. 

1 

■2  St.  45  St. 
3 St. 

Isst.  15  St. 


3 St.  30  St. 


©rüner  Satat  . . . iOC(  um 
Kopffalat r3  &t.loSc. 

Scbmeinefleifcb,  gebraten  , 
bito  frifcb  gefaljen 
Sutter,  gefcbmolien  ober 
gebraten  . . . 

©er,  hart  gefotten  . 

Kdfe,  alter  . . . 

Sratrourft,  frifcbe  . 

Otinbfleifdb,  getocbt  . 

bito  eingefallen 
Kartoffeln,  getocbt  • 

Sßeifce  Dtüben,  getocbt 
Hammelfleifcbfuppe  . 
fficijenbrob,  frifcbe? 

SBeifjtöbl,  getocbt  . 

Steerrettig,  getocbt  . 
groiebetn,  getobt  . • 

§etteS  fRinbfleifb,  getocbt  i 
Sutterbrob  mit  Kaffee  . J 
3abme§  ©eflügel,  getocbt 
bito  gebraten 
Hammelbraten  . . . 

Kalbsbraten  . . . . 4St. 

fRinbfleifbfuppe  . • . | 

2acb§,  gefaben  . . j 

£rodneS33rob  mit  Kaffee  j 
äöilbeS  ©eflügel  . . } 

' - ~ 4 St.  15  Sc. 


4 St.  30  Sc . 


3 St.  45  St. 


Scbroeinefleifcb  mit  ©e» 
müfe,  getocbt  . . . 
•Hammeltalg  .... 
3arteS,  frifcb  gefaljeneS 
Sötelfleifcb  . . . . 
Sauertraut,  gefodbt  . . 
Gier , febr  hart  gefotten  l 
fRaubnmrft,  gebraten  . 
3äber  Kalbsbraten  . . 
SliteS  HammelfleifA,  ge= 

braten 

©efocbte  Sebnen,  Häute, 

2)ärme 

Ddbfentalg 

Steinobft , Kirfeben , 
gmetfeben  .... 
fRofinen,  Sianbeln  . . 

SiUe 

Süffe 

Hülfen  u.  Hülfenfrücbteu 
SllteS  Sötelfleiicb  . . 
Seunaugen,  gebraten  . 
fyetter  Slal,  gebraten  . 


J 


1-5  St. 


6 St. 


55ie  2afel. 
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• p a 0 $ e r u i 1 1 tt. 

A.  2)tc  Safel. 

Dbgteid)  ba§  ©eibiien,  bie  ^eiiicfjtung  bei-  Safel,  ba§ 
Siandjtien  bei  Snfdje  unb  ba§  ^eiumgeben  bei  ©cpffeln,  — 
ftieng  genommen  nictjt  in  ba§  (Sebiet  bei  $ücf)e  getjöit,  fo 
ift  baffelbe  bocf)  eine  -fpauptbebingung  jum  boEftänbigen  ©e= 
lingen  eine»  9Dlatjte§.  . @§  toiib  bafiei  angenteffen  fein,  eine 
fuige  Anleitung  ju  geben,  nact)  toelctjei  bie  £>au§fiau  im 
©tanbe  ift,  ba§  ©eibiien  felbftänbig  anoibnen  3U  tonnen. 

Sifl-  114. 


Sine  SEafet  nacf)  beutjc&er  5tvt. 

5I(§  ©beifetifct)  Bebient  man  ficfj  fjäufig  bei  'fogcnannten 
^uSjiefjtifdje,  bie  ficf)  bon  8 Bis  ju  30,  ja  40  (SoubeitS  bei» 
giöBem  taffen.  2Öo  man  fobdbje  nid^t  |at,  obei  bei  einei 
nocf)  giöjjeien  ^eifonenjat)!,  ioeiben  metjieie  Sifdje  bon  gteictjei 
•pöbje  unb  SSieite  feft  neben  ein  anbei  in  eine  Üteifje  obei, 
fottte  baS  ©beife^immei  nidjt  lang  genug  fein,  in  öufeifem 
foim  gefegt.  Stuf  jebe  ^eifon  lernet  man  getoötjnttct)  ieid>= 
tic^  60  gentimetei  als  UJtafjftab  füi  bie  ßänge  bei  Safet. 

5iad)bem  man  ben  Sujet)  mit  einem  obei  metjieien  311 
cinanbei  paffenben  SujcfjtüEiein,  bie  an  ben  ©eiten  tief  tjerab- 
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Ginleitunß. 


Rängen  muffen,  bebedt  f)at,  toitb  in  bie  SQtitte  betratet  ein 
Üluffa^,  eine  SStumenbafe  ober  — ettoa  bei  einem  ?yamilien= 
fefte  — aud)  toofjt  ein  Saumfucfjen  ober  eine  Sötte  aufge= 
fetjt  unb  in  gleiche  Sinie,  bet  Sänge  bet  Safet  nacf),  bie 
©dfaten  obet  $ötbe  mit  $tüd)ten , bie  ßdageten  mit  bem 
Seffctt  unb  bie  mit  2Ba<^§Iic^tern  beftedten  Ganbetabet  obet 
Seudjtet.  Stuf  ben  nod)  leeten  Ütaum  bet  STcitte  bettfjeitt 
man  in  gleicffmäfjiget  ßntfetnung  bie  @ombot=®djateu,  fomie 
and)  bie  bellet  mit  Seffett  obet  Keine  ©alatbeigabeit  ic.  ^um 
Odjfenfletfdj  obet  ^RoaftBeef,  bie  abet,  nadfbem  man  bas  Se|= 
tete  genommen,  toiebet  abgettagen  toetben.  Sicfft  an  ben 


gtne  5EafeI  tiad)  franjofiic^er  Slrt. 

3tanb  bet  Safet,  ettoa  60  (Sentimetet  bon  einanbet  entfetnt, 
feit  man  füt  jebe  $petfon  einen  ftadjen  Seilet.  Üicdfts  bon 
bem  Sedet  tommen  Söffet  unb  dRcffct,  lint§  bie  ©abetju 
liegen  - oben  guet  neben  ben  Sedet  legt  man  1 ~cffci'tmciici 
unb  1 Keinen  Söffet.  Stuf  bie  Sedet  toetbcu  bie  Sctbicttcn 
fobiie  ein  SStob  gelegt;  testete»  fann  aud)  neben  SJici|ct  uiu 
(Sabel  feinen  $ta|  finben. 

Öintet  icben  Sedet  ftedt  man  ein  2Baf|et*  unb  cm 
gtofjcl  unb  ein  tteinc»  SBcingta».  Sic  S.baffct=,  foltuc  aueg 
bie  SBcintataffcn  obet  Söeinftafdjen  toetben  — fe  und  bet 
spCtfoncn3af)l  — auf  Untetfäticn  auf  bet  safet  bett^etU. 


S)ic  £afel. 
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©efjgfeidjen  tnerben  ©ata»,  ©enf=  unb  *ßfeffernäj>f($en.  in  ent= 
fprcdjenben  3toif<f)enrftumen  aufgefetjt , baff  fie  Don  febem 
(Saft  offne  SSeläftigung  be§  5flad/bar§  bequem  erreicht  toerben 
fönnen.  5ludf  bürfen  eine  ober  mehrere  ©eftette  für  ©ffig  unb 
ßel,  fotoic  SSrobförbe  unb  ßuderfdfalen  auf  ber  £afel_nid)t 
fehlen.  Diactjbem  fo  ber  £ifd)  fertig  gefteüt  ift,  toirb  ju  febent 
©oubert  ein  ©tufft  gefteüt. 

©§  ift  natürlich  nicfjt  abfolut  nötffig,  baff  bünftlid)  nad) 
biefen  Angaben  ber  SEifdj  gebedt  fein  muff,  benn  in  febent 
Sanbe  finb  tuieber  anbere  ©ebräudje,  idj  habe  baffer  audf 
bcrfcffiebene  genaue  Zeichnungen  beigegeben,  tote  bie  Safel  in 


3t9-  H6. 


ßine  Safe!  nach  engliicfjer  ?Irt. 


Jeutfcf)tanb,  §ranfreicf),  ©nglanb  unb  Stufflanb  gebedt  toirb. 
3n  ©ngfanb  3.  33.  toirb  fftoaftbeef  zc.  fofort  ganj  jur  ©cffau 
auf  bie  2afel  gefteüt,  toaffrenb  in  f^rantreid)  unb  ÜRufflanb 
ben  Xafetaufföien , SStumenbafen , ©onfeftfdfalen , eine  groffe 
©orgfatt  gefdjenft  toirb. 

. ®tettt  man  ein  ©aftmaffl  an , fo  labe  man  nid)t  mehr 
'ßerfonen  ein,  af§  ber  bortjanbene  sJiaum  auf  anftänbige  3Bcifc 
Taffen  fann;  e§  muß  namentlich  am  SLift^  fo  bicf.Dtaum  bor= 
[janben  fein,  baff  jeber  ©oft  2lrme,  SBcinc  unb  ©effel  unge= 
f)inbert  betoegen  fann. 


72 


(Einleitung. 


©urdj  ba§  2 af  eigeb  cd  fod  bie  mögtidffte  ©legan^ 
cnttoidelt  toexben,  bafyex  ift§  in  bex  Sieget  bim  Xamaft  unb 
blenbenb  toeifc.  SBexben  auf  Äaffcc»  ober  X^eetifcfeen  bunte 
©tppidje  au§gebxeitet,  fo  fommt  in  bie  2Tcitte  be§  Xifc^es  nocf) 
eine  ©exbiette. 

5Die  filbexnen  SS e ft e c£e  finb  fetfx  elegant,  müffen 
abex  in  Icidjtem  ©tan^e  gebubt  fein.  — Stad)  benfelben  tom= 
men  foldje,  toelcfje  toeifje  £>efte  bon  ßlfenbein  Ifaben;  auch 
biefe  finb  ftet§  fdjön  toeijj  311  exljalten,  unb  baxf  man  fie 
be^alb  nie  in  fjeijje§  SOßaffex  legen.  — ©exingex  finb  bie 
fdjtoaxgen  fiölgexnen  §efte,  boc^  fann  man  jtdj  audf  itjxex 

H7. 


(Sine  £afel  nach  ruffifc^er  2lrt. 

mit  Slnftanb  bebienen,  trenn  fie  gut  ex^alten  unb  mit  ftlbex= 
nen  Siingen  befdjlagen  finb. 

Um  mit  ben  SSefteden  get)öxig  toedjfeln  ju  tonnen,  müflcn 
biefelben  in  tjinlängliäjex  Slnaafft  boxbanbcn  fein;  benn  io 
tuie  ein  ©aft  ©abcl  obex  SJteffex  auf  feinem  £edex  liegen 
lajjt,  loid  ex  fxifd)  bebient  fein. 

2ln  einex  gxo|en 'Slnjagt  bon  Sellcxn  baxf  c§  glctdj» 
faU§  nid^t  fehlen ; unb  ift  ba§  ©cfdjixx  bon  feinem  ptrjcdan 
nicht  allein  am  fcfjbnften , fonbexn  aud)  am  bauexfpteftcn. 
S)af3  ade  Scdex,  Patten  unb  ©djüjfeln  auf  bcx  ganzen  Sajcl 
gtcid;  fein  fodcn,  bexftd)t  fid)  lbot)l  bon  fclbft.  ©tc  Scdcx 


2)a§  2ratidjiren. 
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finb  box  jebem  (Sexidp  ju  loedpeln  unb  ftetS  3U  extoäxmen. 
©.  j&Itextoäxmex  ©.  22.  Seim  SBccfifeln  toexben  ben  (Säften 
bie  teilet  ftets  bon  ber  linfen  ©eite  genommen  unb  gegeben. 

3ux  fjeifjen  ^apeSjeit  gebe  man  nux  fxifdje  SBeine  unb 
$xüd)te;  jux  fältexen  fc£)mecfen  fie  angenepnex,  toenn  man 
fie  jubox  ettoaS  in  ein  mäjjig  extoäxmteS  ßirnmex  bxingt. 

SBenn  bie  ©oupexS  au§  toaxmen  ©peifen  hefteten,  fo  toixb 
bie  Safe!  mie  oben  gebecft ; häufig  abex,  befonbexS  bei  fleinexen 
©efeüf haften,  toie  febex  ©aft  mitMex,  Sieffex,  (Sabel,  Söffet 
unb  ©exbiette  bexfefjen  unb  bie  ©peifen  fobann  pxumgexeicp. 

ift  felbftbexftänbltdf),  bafj  obige  Soxfäpiften  nac§  ben 
bexfcpebenen  SlaPjjeiten  unb  nacf)  bex  boxfjanbenen  ßinxicpung 
bielfadje  Sbänbexungen  exleiben  tonnen  unb  bafj  nacf)  bex 
©xöfe  bex  SCafel  mep  obex  toenigex  ^iexate  aufgefefet  toexben. 

®ie  fpauSfxau  toixb  am  @nbe  be§  ÄodpucpS  eine  Sienge 
bon  einfachen  fotoie  xeidjen  ©peifejetteln  finben,  bie  ip  bei 
bex  ßintpilung  einex  StaPjeit  fep  3U  ftatten  fommen  toexben. 

ß.  3)a§  Srandjtren. 

2)a§  faubexe  unb  xegelxecpe  % x a n cfj  i x e n exfoxbext  eine 
gxöfexe  Hebung.  Sn  bex£afel  gefcpep  e§  faft  nux  nod)  bei 
ffcmtliemSlaPjeiten.  Sei  gxöfjexen  2)inex§  fommen  bie  @pei= 
fen  getoöplid)  fcpn  gextegt  auf  ben  £ifd),  um  bie  einzelnen 
©Rüffeln  gefcpnacfooE  gaxnixen  ju  Eönnen  unb  bie  Raufen, 
toepe  ba§  Sxancpxen  bei  Sifd)  bexuxfa^en  toüxbe,  3U  bexmeiben 
5i_t§  allgemeine  Segel  gilt,  baf  man  fidj  Beim  Sxancpxen 
emex  ftaxfen  ©abel  mit  langen  hinten  unb  eines  ftaxfen, 
icpxf  gepfiffenen  SieffexS  bebient,  baf  man  fexnex  baxauf 


Sifl.  118. 


fiep,  bie  ffteipfafexn,  tocfp  bie  bcxfcpebenen  SiuSfcln  bit= 
ben,  tmmex  bex  Cuexe  nacf)  in  fcpelfen  langen  ,3üqcn  unb 
£in«  ie^ffen  ßeidjtigfeit  buxdpdjneibet  unb  baft  man 
err  P 0011  ^em  ©tüdf  jexlegt,  als  fiix 

f,c.  ©ä|te  exfoxbexlid)  ift,  ba  bie  gcfdjnittencn  ©tüdfc  leicfjt 
talt  unb  fxaytloS  loexbgn. 
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£>in  unb  tütebcr  Bebient  man  fidj  Bei  biefem  (Befdjäfte 
bet  5£tand)irfd)eete,  mit  toeldfer  man  reinlich  arbeiten 
fanit,  bennodj  {falte  id)  fie  aber  nicf)t  für  fet)r  praftifc^.  Xa= 
neben  bürfen  bie  gctoöfjntidfcn  Heineren  Äüdjenmeffet  nicfft 
fehlen,  bie  311m  ^erlegen  ber  Heineren  Sfjeile  unb  ^afern  k. 
fetjr  bientid)  finb. 

Sig.  119. 


Sto.  120. 


Sifl.  121. 


1*  £cufccu=  (Qrilct=)  SBtatcu 

Bietet  311m  Sdandjitcn  leine  gtofjc  ©djtoierigleit,  inbem  babei 
nichts  öom  Seine  ab3ulöfen  ift;  e§  toetben  tnie  Bei  1—10 
u.  f.  f.  Beseic^net,  jdjräge  nidjt  3U  bide  ©Reiben  gcfdjmltcn, 

Sifl.  122. 


Bingegen  ba§  öorbere  unb  Hintere  ©tüd  1.  2.  Bleibt,  toeil 
trodeit,  ungeteilt ; ade  Steile  tnerben  Inteber  toic  3utior  aneim 
anbcrgclegt  unb  Ijerumgcrcidjt.  • 


5)a$  2ranrf)iren. 
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2» 

2)a§  ©d)toan3fti'td  toitb  auetft  in  bet  Bitte  quet  butdj= 
fdjnitten,  toie  e§  bic  ^cidjnung  butd)  bie  Sinie  A— B anbeutet, 
unb  in  bie  ©tude  C <>.  19q 

unb  D geteilt.  Beil  Uö' 

ba§  ©tüd  D ba§  301= 
tefte  fyleifc^  Ifat , fo 
toitb  e§  guerft  unb 
3toat  bet  Sänge  nad) 
in  bie  butd)  bie  3a£j= 
len  1 — 10  Begeic^neten 
©djeiben  gefdjnitten. 

2)a§  ©tüd  C toitb  bet  Quete  nad)  bon  11—20  in  ©djeiben 
gefdjnitten.  Benn  ba§  £yteifd)ftüd:  gtofj  ift,  fo  ioetben  bie  bon 
bem  ©tüde  C gefcpnittenen  ©treiben  butd)  ben  ©dtjnitt  C— E 
in  gtuei  Steile  geteilt. 


3,  9toaftt>ecf* 


©a»  feilet  eine§  9iinbetbtaten§,  toe!d)e§  toit  tn  botftel)en= 
bet  3eid)ttung  nad)  oben  gerichtet  fetfen , toitb  — al§  bet 
gartete  Sf)eil  — guetft  gelitten.  @3  toitb  läng§  bet 
Siitdentoitbel  bon  A nad)  B ein  ©infdfnitt  bi§  auf  ben  $nod)en 
gemalt,  ba§  Qdeifdj  in  bet  Stidftung  bon  1—14  in  Quet= 
fdjeiben  getlegt 


unb  biefe,  inbem 
man  ba§  Beffet 
in  C— D einfeipt 
unb  bidjt  auf  ben 
Stippen  bi§  3um 
Stüdexifnodjen 
fortfätjtt,  gäna= 
tid)  Io§gettennt. 

©oßte  ba§  £?i= 
let  füt  bie  ©äfte 
nicf)t  augteicfjen,  fo 
toitb  bet  Staten 
auf  bet  ©dfüffel 
umgebte£)t,  fo  baß 
ba§  (Sonttefilct,  bie 
9tüdenmu§fct  nad) 
oben  fommt,  toeI= 
cfje§  man  gana  toie 
ba§  feilet  getlegt, 
inbem  auetft  bet 


Üfiß.  124. 


3rifl.  125. 
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Einleitung. 


Sängcnfdjnitt  öon  A— B bi§  auf  ben  Änocffen  bei  E bollfüffrt 
mitb,  fobann  bie  jQuerfdjeiben  nad)  1—9  gefdjnitten  unb  biefe 
bitrd)  einen  ©djnitt  bon  C— D bon  ben  &noc t)en  getrennt  merben. 

4»  .Slal&srütfcu. 


@§  mirb  Iäng§  bet  9lüdenmiröel  ein  Sängenfdjnitt  bon 
A— B gemad)t,  bie  ©djeiben  merben  geschnitten,  mie  burdf  bie 
©triebe  1 — 6 angebeutet  ift , ba§  2fteffer  mirb  in  bie  Sinie 
C— D gefegt,  bon  xet^tS  nad)  linf§  biefjt  auf  ben  Slipben  bis 
31t  ben  9iüdenmir=  v 10ß 

beln  geführt  unb  fo  ^,9' 

bie  ©Reiben  ganj 
bon  bent  $nod)en 
getrennt. 

2ßid  man  obige 
©tüde  in  ber  Äüdje 
trandjiren,  fo  mer= 
ben  bie  9Jht§feIn 
burd)  ben  Sängern 
fdjnitt  A— B unb 
burd)  ben  ©eitenfdjnitt  C— D gan^  bon  bem  $nod)en  getrennt, 
in  ettoa»  fdfräge  ©djeibejt  gefdjnitten  unb  biefe  nach  ber 
3ieif)e  mieber  auf  ben  ßnodjen  gelegt,  tooburd)  ber  Etüden 
fein  borige»  2Iu§fe§en  mieber  belommt. 


5, 

@§  mirb  bei  A ein  teilförmiger  Slusfdjnitt  gemacht  unb 
bon  f)ier  bie  gange  obere  ©eite  in,  buxt$  bie  ©trid)e  1—7 
angebeuteten  Ouerf^eiben  gefdjnitten.  SGBill  man  aud)  bie 
untere  ©eite  be§  ©Riegels  fdjneiben,  fo  brefjt  man  biefe  um 
unb  berfaljrt  mie  oben,  inbem  juerft  ein ' feilförmige»  ©töd 
bei  A auSgejd^nitten  toirb  unb  nun  bie  fdjrägen  ©Reiben  tn  bei 
Dichtung  bon  8—12  jebe  mit  einem  Sdjnitt  loägetrennt  merben. 

©ott  ber  ©Riegel  in  ber  $üd)e  trandjirt  merben,  fo  löst 
man  erft  bie  ein^el* 
nen  5Jtu§feIn,  !ftüf= 
fe  genannt,  ganj 
bon  ben  $nodjen, 
fdjneibet  ifjn  in 
fdjräge  ©Reiben 
unb  legt  fie  in  ihrer 
früheren  Sage  mie= 
ber  an  bie  $nodjen. 

Sie^eidjnungjeigt 


S)ctS  $rancf)iren. 
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bie  obcrn  brei  9tüffe  B,  C,  D,  urtb  bie  untere  E.  SDen  33ein= 
fnodfen  Oerfiefjt  man  mit  einer  !pafner=2ßapiftote. 

, Öammelf  djlegel  f.  ©eite  78,  SBtlb  f d)leg  e 1 unb 
©hinten,  beren  2Ruf!eIIage  ganj  biefelbe  ift,  toerben 
cbenfo  gefdjnitten. 

6«  ^aU^ntacnftürf. 


Dtadjbem  man  guerft  bie  üftieren  Ijerau§=  unb  in  ©uer= 
idjeiben  gefd^nittert  l)at,  fetjt  man  ba§  Sfteffer  atoifd)en  jtoei 
Ütiidentoirbeln  ein,  trennt  biefelben  unb  jugleicf)  bie  3tüden= 
mulfeln  burä)  einen  ©djnitt  unb  füljrt  btefert  aud)  nad)  oben 
3tr»ifc^en  ben  ^Rippen  fort. 


Saffelbe  »erfahren  toieberfjolt  man  ätuifd^en  febem  Söirbel 
unb  ^erlegt  ba§  ©tüd  in  ettoa  3 Zentimeter  breite  ©Reiben. 

2Iuf  bie  gleiche  SBeife  trandjirt  man  einen  £ammel= 
farre. 

3uerft  toirb  bie  £irnfd)ale  a,  a gefoalten  unb  ba§  frirn 
tjerauggenommen , aisbann  toirb 
ba§  linfe  Ofjr  b abgefcljnitten  unb  ®’0,  129, 

^ernatf)  ba§  recfjte  ©tjr  c;  burd) 
toeitere  ©dritte  d,  d öom  9Jtaul 
bi§  ju  ben  öffren  auf  ber  rechten 
unb  linfen  ©eite  toirb  ber  gan(^e 
Unterliefet  forgfam  Oom  ®obfe 
getrennt.  $e|t  toirb  bie  3unge 
abgelöst  unb  ber  SSreite  nad)  in 
bünne  ©cfjeiben  gcfdjnitten,  auf 
jebe  ein  ©tiidcfjen  .fpirn  gelegt 
unb  mit  Pfeffer  unb  ©alj  bcftreut. 

5)urd)  ©c^nitt  f toirb  ber  red;tc 
burd)  ©c^nitt  g ber  linfe  Dber= 
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Sin(eitung. 


tiefer  getrennt  unb  aisbann  aud)  öottenbS  bie  übrigen  ^leijcp 
tfjeile  jcrlegt. 

Seim  Aufträgen  toerben  in  bie  Stitte  ber  Sßlatte  bie 
Open,  bann  bie  anbern  (Stücken  unb  außen  am  Sanbe 
Return  bie  3^igen|d)eiBen  gelegt;  man  garnixt  pn  mit  ;ße= 
terfilie  unb  gibt  ip  mit  einer 'ÄrebS=,  SlorcBetn=,  S^ampig= 
non=  ober  einer  anbern  ©auce. 


gifl-  130. 


Änodjeti. 


©la«3. 


8*  ^ammctofd)tcgct. 

5Der  §ammel§fd)legel  toirb  äBnliä)  toie  ber  &albsfd)leget 
trandjirt ; man  £)ält 
baS  Sein  mit  ber 
Iinfen£anb,fd)nei= 
bet  guerft  bie  StauS 
cloS,aISbanntran= 
d^irt  man  Bübfdje 
©Reiben  in  ber 
Stiftung  b,au.f.f. 

Bis  an  ben  $no= 
djen  1 bie  Obernuß, 
too  fein  gleifdj 

mehr  ift.  ©benfo  t , ,c 

üerfäbrt  man  mit  ber  llnternuß  3,  bie  man  m speiben 
c,  b,  a u.  f.  f.  jerlegt,  hingegen  baS  untere  ©tüd  2 fcpeibet 
man  toie  bie  Staus,  nid)t  auf. 


9» 

^nbem  man  bie  (Sabel  in  ben  Büffel  fticBt , fdjneibci 
man  bie  beiben  Open  ab  unb  aisbann  ben  $opf  1—4,  ben 
man  in  2 Kpile  tpilt  unb  baS  §irn,  toie  aud)  bie  3unge, 
bieauc^getbeilttoirb, 
prauSnimmt.  Sun 
toirb  bie  ©abel  in 
jben  Süden  geftedt, 
baSlinfefpinter^unb 
baS  linfe  Sorber= 
öiertel,  aisbann  baS 
redjte  §inter=  2 unb 
Sorberüiertel  3 ab= 
getrennt,  fobann  Bc= 
ginnt  man  mit  bem 
Steilen  beS  Südens  6-12  unb  bem  äerleacn  ber  untern 
XBeile  rtoifdjen  2—3.  SaS  Srandjiren  muß  fdjncu  gefdpBcn, 
bamit  baS  ©panferfcl  nod)  Beiß  3ur  ©afcl  gebracht  toerben 


3fifi.  131. 


S)q§  $ranc()iren. 
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lann.  £)a§  -öirn  toirb  mit  ©0(3  unb  Pfeffer  beftxeut  unb 
tann  mit  bcn  gerlleinerten  ^opfftütfen  guerft  ferbirt  tnerben, 
toafjrcnb  man  nocf)  toeiter  trandjirt. 


10,  $iutct*gtcrocr  Mon  28tll>, 

guerft  gerlegt  man  ba§  feilet  A in  Querfdjeiben,  fobann  aber 
bie  9lujj  B in 
Sängenjdjeiben, 
tnie  bie  ©triebe 
1—5  angeigen. 

S)ie  Sage  bet 
fjfteijdjfafern  in 
ber  9tuß  ift  ber 
Qrleifdjfaferlage 
im  feilet  A ge= 
rabe  entgegen* 
gefegt. 

11, 


allein  mit  ßnodjen  unb  Siüdgrat  böirb  jo  trandjirt,  bajg 
man  guerft  burdj  einen  tiefen  Sangfdjnitt  bon  1 nad)  2 ba§ 
f^leifd^  am  jftüdgrat  bom  ßnocfyen  fdjneibet,  ebenfo  auf  ber 
untern  ©eite  3,  4. 


3ft  biel  gefdjetjen,  jo 
toerben  tjübjdje  fd^räge 
©Reiben,  mie  auj  ber 
ßeidjnung  gu  jeljen, 
gefdjnitten , alle  toie= 
ber  aneinanbergetegt 
unb  l)erumgereid)t. 


3rifl.  133. 


12,  &ajc. 

Um  ba§  burd)  bie  Slbbilbitng  bärge jtellte  33er fahren  au§- 
gufüljren , ift  e§  notljtoenbig,  bebor  ber  joaje  gebraten  tbirb, 
erjt  bie  Stiidentoirbel  beffelben  an  benjenigen  ©teilen,  Ino  fie 
fpatex  burdjfdjnitten  toerben  jollcn , burd)  ba§  jogenannte 
„Sinfnidcn"  mittelft  eine§  ©temmeifenS  31t  trennen, 
©ie  ©teilen,  an  benen  ba§  ©temmeijen  aufgujetjen  ift,  finb 
burd)  ba§  ©temmeijen  jelbft  unb  burd)  breiige  bcgeid)net. 

iJJadjbem  ber  .jpafe  gebraten  ift,  loerbcn  bie  (jerbortreten* 
ben  ßnodienenben  mit  ^apilloten  berfefjen  unb  ber  jo  gc= 
fdjmiidte  SBraten  mirb  nun  auf  einer  geeigneten  töratcnfdjüfjcl 
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©Ölleitung. 


Sifl.  134. 


betatt  bot  ben  ©tandjitenben  gefteCCt , baß  bie  ©Riegel  nad) 
bet  testen  §anb  beff eiben  liegen. 

2ln  ben  leitet  etfennBaten  eingelnidten  Stetten  toetben 
nun  3undd§ft  fedjS  Ouet  jdfnitte  auSgefüptt,  tuelc^e  auf 
bet  2t6Bilbung  butd)  bie 
bon  a Bis  b,  c Bis  d, 
e Bi§  f,  g Bis  b,  i Bis  k 
unb  1 Bis  m geljenben, 
punftitten  ßinien  ange= 
beutet  finb.  9iacpbem  bet 
letzte  bon  1 Bis  m gefienbe 
öuetfdjnitt  auSgefü^tt 
ift,  Beginnt  man  bie  3et= 
legung  beS  einen  Sd)le= 
gelS  mit  gtoei  Sdjnit= 
ten,  toeldje  butd)  bie  tum 
m Bis  n unb  n Bis  o 
gelfenben,  puttftitten  ßinien  Bejeidjuet  [inb.  ©et  lange  re, 
öon  n nad)  o füfjtenbe  Schnitt  mu|  fo  nalje  tote  rnögtid) 
bem  $nod)en,  um  toelcpen  bie  5JluS!eln  beS  Spiegels  bet 
ßänge  nad)  liegen,  folgen,  bamit  alles  an  bem  $nod)en  tjaf= 
tenbe  $leifd)  getoonnen  toitb;  baS  nun  losgelöste  Stüd  toirb 
butd)  3toei  fetnete  Schnitte,  toeldje  nad)  ben  öon  p Bis  q 
unb  r Bis  s geljenben , punttittcn  ßinien  auSaufüljtcn  ftnb, 
in  fleinetc  ©peile  3Ctlegt  unb  baS  untete  Snbc  beS  Spiegels, 
beffen  pattes  unb  f einiges  glcifd)  uitgeiticfeBat  ift,  butd)  einen, 
nad)  bet  mit  t Bejcidjnetcn  punftirten  ßinic  auS^ufüptenben 
Sdjnitt  abgettennt.  hierauf  toitb  bet  fdjon  cttoäpntc,  bon  n 
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Bis  o gef^cnbc  ©djnitt  in  bcr  BefdjrieBencn  SBeife,  jebodj  auf 
bei-  entgegengefctjten  «Seite  beS  j?nod)cnS  toiebetfjolt, 
tooBci  man  gleichzeitig  ben  atoifdjen  v unb  u liegenben  £>üft= 
tnoäjcn  mit  IjerauSlöSt,  toorauf  bann  fämmtlidjeS  fj(eifd)  Don 
bent  ßnodjen  losgelöst  ift.  £mt  man  nun  bäS  ganje  ©tüd 
mit  bent  Don  n nad)  u gef)enbcn  ©djnitt  DoHenb§  aBgetrennt, 
fo  3erlegt  man  eS  burd)  nodj  3 tü  e i Schnitte , toeldje  ben 
Don  v Bis  w unb  x Bis  z gefjenben  Sinien  entlang  au§ge= 
fi'ttjrt  tnerben,  in  brei  f feinere  Steile. 

®er  jtoeite  ©dftegel  toirb  felBftDerftänblicf)  ganj  in 
berfel 6en  2öeife  trandfirt. 

9tad)bem  fdjliefjlid)  aud)  bie  Saufe  burd)  'einen  burdf 
Bunttirte  Sinien  Beaeidjneten  Schnitt  3ert^cilt  toorben  finb, 


?fig.  136. 


merben  fämmtridje  ©tüde  toieber  fo  aufammengelegt,  baf}  fic 
bie  ©eftalt  eines  -fpafen  Bilben. 

13*  ©cbvatcitc 

S3eim  ^erlegen  beS  ©eftügelS  muffen  bie  ©djnitte  ftetS 
fo  auSgefüfitt  tnerben,  bafj  man  genau  auf  bie  ©elenfe  trifft, 
bie  man  bann  nur  einfad)  §u  trennen  fjat,  toäfjrenb  bie  auf 
ber  anberen  ©eite  fid) 

anfdjtie^enbe  £mut  ^'8-  137- 

ju  3erf^neiben  ift, 
um  ein  fcfjön  tran= 
djirteS  ©tüd  ju  er= 
galten. 

£ie  ©ans  ift  auf 
einer  ®ratenfd)üffet 
ober  einem  f)ö(aer= 
nen  Srancfjirteller 
berart  Dorben  2/ran= 
djirenben  -ju  fe|en, 
baß  ber  .£m(§t()ei(  nad)  ber  (inten,  bie  QdtBc  nad)  ber  rediten 
.&anb  beS Jlrandjirenben  augetefjrt  finb.  9tod>be m mau  nun 
Die  ürand)irin|trumcntc  jur  fpanb  genommen,  ftidjt  man  bie 
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©inleitunß. 


©abcl  obcxt)al6  beS  $lüge$  in  baS  ^leifd),  fc^t  baS  SJieffet  an 
bem  butd)  a beseidjnetcn  fünfte  an  unb  füljrt  ben  elften 
© d)  n i 1 1 nad)  bet,  t>on  a 
bis  b gctjcnbcu  punftirten 
Sink  auS.  ©er  ©dptiü 
muff  fo  tief  einbringen,  baff 
man  unter  bcm  SJleffet  ben 
^nocpen  jüplt.  9Jtan  biegt 
picrauf  mit  bem  Stteffet 
baS  ©»gelöste  ©tüd  Don 
bem  Körper  bet  ©anS  ab, 
trennt  an  bem  piebutcp  ficptbar  geworbenen  fylügelgelenf 
bie  $apfelbänber , löst  bie  ©elcnfeenben  unb  jericfjneibet 
3ulcpt  bie  ben  fyliigel  auf  ber  entgegengefcpten  ©eite  umflei= 
benbe  §aut. 

©en  3 tü eiten  ©tpnitt  beginnt  man  am  ©cplegel  an 
bem  mit  c be^eicffneten  fünfte , füprt  ipn  ber , Don  c bis  d 
gepenben,  punftirten  Sink  entlang  unb  löst  ben  ©cplegel  in 
ber  öorfjer  betm  ©tancpiren  beS  fyliigelS  befdftiebenen  SBeife. 

23ei  bem  brüten,  Don  e bis  f gepenben  ©cpnitt  ift 
baS  Skrfapten  gan^  baffelbe,  Wie  beim  elften  unb  feiten. 

©er  Dierte  unb  fünfte  ©cpnitt,  Don  g bis  h unb 
Don  i bis  k,  bereden  bie  SoSlöfung  beS  QuletS  3U  ben  bei= 
ben  fcpmalen  ©eiten,  ©iefe  beiben  ©cpnitte  muffen  mit  gan.j 
befonbetet  Sorgfalt  reept  fcpatf  auSgefüprt  Werben,  ba  bei 
ben  pierauf  folgenben  brei  ober  Dier  SängSfcpnitten , burep 
Weldfe  baS  fyilet  in  Pier  ober  fünf  ©tücfe  3erlcgt  wirk,  bie 
noep  niept  Döllig  burepfepnittene  ober  noep  am  Änocpen  paftenbe 
§aut  bie  ©tüde  leicht  3erbrecpen  läfft. 

“ ©ie  brei  ober  gig.  139. 

Dier  folgenben 
SängSfcpni'ttefinb 
butcp  bie , Don 
1 bis  in,  n bis  0, 
p bis  q gepenben, 
parallelen,  punf= 
litten  Sinicn  an= 
gebeutet  unb  opne 
©d)Wicriglcit 

auS3ufüt)rcn.  . 

ißorftepenbe  Slbbilbitng  3cigt  eine,  nad)  ben  angegebenen 
Siegeln  tranepirte  ©anS  unb  bie  cinselncu  bk  ©dmitticrtc 
präfentircubcn  ©tiidc.  SSon  leptercn  wirb  ber  ©djlcgcl  pnd)- 
malS  3erlegt,  Wäprcnb  bie  übrigen  ©tiidc  fo  bleiben,  Wie  )ic 


m.  138. 
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abgeftfjnitten  hwxbcn  finb.  Sie  Verlegung  bei  Äeule  gefdjiefjt 
buxdj  einen  ©äjnitt,  tnelcfjer  buxdj  bic,  bon  a bi»  b gefjenbe, 
punftixte  Sinie  angegeben  ift. 


gig.  140.  3uö-  141. 


©obafb  bie  3ft>eite  Hälfte  bei  ©anl  in  beifelben  äöcife 
toie  bie  elfte  ixandjixt  ift,  nimmt  man  bie  ©lüde  bon  bei 
©djuffel  nnb  anangiit  fic  auf  einem  ScIIex  311m  4?exumieidjen. 

3jn  beifelben  ^Beife,  toie  bie  ©an»,  toeibett  and)  bie  3afj= 
men,  fotoie  bie  toilben  gebratenen  ©nten  txandjixt. 


, 14*  ©cbratcitcv  Stutbabn. 

Sei  $ßutex  Iniib  auf  einei  geeigneten  ©djitffel  fo  auf 
ben  Sifdj  gefegt,  bafj  bei  ifpalltfjeif  nadj  bei  liuten,  bie  Qmfje 
nadj  bei  xedjten  £janb  bei  Sxandjiienben  3ugefef)it  finb. 

Sei  elfte  ©djnitt,  toefdjei  bie  Slbtxennung  bei 
© dj  I e g e f I be3toedt,  toixb 
nacfj  bex  bon  a bi!  b gefjen= 
ben,  punttixten  Sinie  au!= 
gefüllt.  9Jtan  folgt  t)ic= 
bei  genau  ben  Umiiffcn 
bei  ©djfegel»,  biegt  bie= 
felbe  bann  bon  bem  ßöxpex 
bei  3ßutex!  ab,  toobuxdj 
bal  ©efent  ficfjtbax  toixb 
nnb  jexfdjneibet  in  fetjte= 
tem  bie  ßapfefbänbex. 

Suid)  ben  3 lo  e i t e n , in  beifelben  Sßeife  au§3ufü£jxen= 
ben  ©djnitt,  tneld^ei  buxdj  bie,  bon  c bi!  cl  gefjenbe,  punftixte 
Sinie^angebcutct  ift,  toixb  bei  Flügel  bei  Zuteil  abgetiennt. 

Sei  b x i 1 1 c © dj  n i t f ift  buxdj  bie  bon  e bil  b gefjenbe 
punftixte  Sinie  be^eicljnct.  Siefen  ©djnitt  muff  man  bon 
bem  mit  e bc3eidjneten  bil  311  bem  mit  f bqeicfjneten  fünfte 
]o  tief  aulfüfjxen,  baß  bei  ©raten  gan,3  buidjfdjnitten 
ibixb.  IJIn  bex  mit  f bc3eidjnekn  ©teile  trifft  man  auf  ben 

6 * 


84 


Ginteitung. 


SBruftfnodjcn ; biefcm  foC^cnb  fii^rt  man  bann  ben  Schnitt 
bi§  b tucitcr  unb  löst  fjiebei  ba§  f^iCct  öoxficfjtig  a6.  SJcit 
bcn  folgenben  öicx  Schnitten,  bic  nacf)  bcn,  bon  f bi§  g, 
b bi§  i,  k Bi§  I unb  m bi§  n gefymben,  punftixten  £inien 
au^ufiifjrcn  finb,  jerlegt  man  ba§  feilet  miebex  in  fleinexe 
üdjeile. 

SDer  © cf)  l c g e I,  Don  meldfetn  ba»  böftig  u n 6 x a u cfj  b a x e 
Sein  t)oxf)ex  abgefcfjnitten  tooxben  ift,  mirb  hierauf  buxef)  noef) 
3 ln  ei  ©Quitte,  bie  nacf)  ben,  non  o Big  p unb  q Big  r 
gefymben,  punftixten  ßinien  au§3ufüf)xen  finb,  in  bxet  X£)eife 
3exlcgt. 

£)ie  3 ln  e i t e £>  ä I f t e be§  Sxaten»  tnixb  felbftüexftänb= 
lief)  ebenfo  tnie  bie  exfte  trancfjixt. 


Sfifl-  143. 


Sorftefjenbe  5lBBitbung  3eigt  einen  nadj  bcn  angegebenen 
Siegeln  txancfjixten  5|3utexbxaten  unb  bic  losgelösten  Ätiicfe 
in  bcxfelben  Sieifjenfolge , in  bex  man  fie  abgcfdjnitten  bat ; 
man  tf)ut  gut,  bie  ©tiiefe  tnä^xenb  be§  Xxancfjixenl _in  bex 
5lxt  liegen  3U  laffen , bamit  man  genau  tueiB,  toic  |tc  nadj 
eiuanbex  folgen,  benn  fobalb  man  mit  bem  Xxandjixcn  fextig 
ift,  legt  man  bie  ei^elncn  Steile  lieber  genau  an  bex  ©teile 
an  ba§  ©exippe  an,  an  bex  jebe§  loSgefcfjnittcn  ift,  fo  bag 
ba§  ©an  3c  bie  uxfpxiinglidje  gorm  erhält. 

^n  äfjnlidjex  2ßeife  luic  bet  2xutt)ayn  lutxb  and)  bex 
$ a f a n txandjirt. 

15. 

^nbem  man  ba§  xedjte  Sein  hält  unb  bont  ßoxper  mög= 
lidjft' abbiegt,  trennt  man  bcn  ©djenfcl  1 mit  bem  Sieget 
ab,  ebenfo  gefdjiefjtS  mit  bem  linfen  ©djcnfcl  2,  finb  ftc  grop 
unb  ftaxf , ro erben  fie  je  in  2 Xficilt  ^erlegt.  Sinn  lucuen 
bic  beibcu  fylügcl  8 , 4 möglidjft  flcin  abgenommen , bannt 


®a§  £rand)iren. 


85 


baS  Sruftftüd  groß  unb  fdfön  bleibt.  9tun  macht  man  einen 
tiefen  Schnitt  5,  5 über  Stuft  unb  Saud)  unb  aisbann  bie 
£uerfd)nitte  (3,  7,  8,  9 auf  ber  rechten  ©eite  unb  ebcnfo  auf 
ber  tintcn  «Seite,  nadjbem  man  ben  Qfafan  gebiert  hat.  9tun 


5fig.  144. 


tnerben  bie  Stüdd)en  Don  ber  ganzen  Söruft  losgelöst,  aber  in 
ifjrer  Sage  gelaffen,  bie  Sctjenfel  unb  Qdügel  ebenfalls  tuieber 
an  ihren  Ort  gelegt,  bamit  ber  Qufan  toiebcr  feine  frühere 
S°rm  erhält  unb  fo  gur  2afet  gebraut,  nadjbem  man  öot= 
ber  noch  eine  ipapierlraufe  um  ben  §alS  angebracht  unb  bie 
fcbönern  S^toanafebem  angeftedt  bat. 


10,  .Siiipauu. 

3 u er  ft  löst  man  ben 
Spiegel  üon  ber  Stuft, 
inbem  man  bie  in  bie 
linfe  |>anb  genommene 
©abet  oben  in  ben  S cf)le= 
get  fticfjt,  baS  Keffer  bei  1 
ätoifdjen  Stuft  unb  Sch'(e= 
get  einfeljt  unb  einen 
Schnitt  bis  gu  bem  SBirbel  führt,  gig.  146. 

toelcber  fid)  auf  ber  inneren  Seite 
beS  Spiegels  an  ber  mit  2 be= 
äeicbneten  Stelle  befinbet.  9tuu 
loirb  ber  Schlegel  mit  ber  ©abel 
Don  ber  Stuft  abgewogen,  ber  2Bir= 
bei  burdjfchnitten  unb  burcb  einen 
llnterfd)nitt  ber  Schlegel  OollenbS 
Dom  Körper  getrennt.  9tad)beni 
auf  biefe  S3eife  beibc  Schlegel  IoS= 
gelöst  finb,  mad)t  man  einen  Oom 
Srufttnodjen  fdjtäg  ablaufenbcn 
Schnitt  öon  3 biS,^ur  Sruftfpiije  4, 
burd)fchneibet  baS^lügclgclentunb 
oerfährt  mit  ber  anberen  Seite  ber 
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Ginteitung. 


SBruft  cbcnfo.  ©er  Kapaun  ift  nur  in  3toci  ^lügelftii de,  cm 
mittleres  «Bruftftüd  unb  gtoci  Sdflcgel  ^erlegt,  toeld)e  mit 
a b c,  d,  e be3cid)nct  finb.  Sie  fjtügelftüde  Serben  bet 
Sänge  ober  bet  Quere  nad)  in  2—3  Sheile  gefämtten  unb 
ba§  'mittlere  SBrufiftüd  burd)  einige  Schnitte  bon  ben  SJtippcn 
unb  Pom  SRüden  getrennt  unb,  toenn  c§  groß  ift,  querburd) 
in  ätnei  Stiidc  gcfdjnitten;  bie  Stieget  fdjneibet  man  burd) 
ba§  ©eien!  5 in  gtücr  Steile. 

©rüffc  junge§ü£)ner  jerlegt  man  ebenfo,  nur  baB 
bie  gtügctftüde  ba§  mittlere  SBruftftüd  unb  bie  Spiegel  nidjt 
nochmals  jerfdjnitten  toerben. 

C.  2>a§  fßräfentiren  bet*  ©jjöjfeln. 

SBei  größeren  SBtaljIäeiten  toirb  bie  Suppe  immer  auf 
einem  Sftebentifd)  borgelegt  unb  bann  jebem  ©aft  ein  Seiler 
gereift.  SBerbcn  aVueierlei  Suppen  gegeben,  fo  reicht  bie 
©ienerfdjaft  einen  Seiler  bon  beiben  gu  gleicher  Seit.  Segt 
man  bie  Suppe  bei  Sifd)  -bor,  fo  fefct  man  bie  Suppenterrine, 
fotoic  bie  erforberlidjc  Slnaa^l  tiefer  Seiler  bor  bie  Sßerfon, 
tocldje  ba§  Slmt  be§  SSorlegerS  übernommen  f)at.  — SBon 
ben  Sluftcrn  gibt  man  bie  auf  feben  ©aft  berechnete  Slnfaht 
uebft  einem  Viertel  ©itrona,  f(f)on  auf  Settern  angerid)tct, 
herum,  £u  ben  toarmen  Hots  d’oeuvres  (S8eigericf)tcn) , bxe 
man  auf  einer  fauber  gebrochenen  Serbiette  anridjtet , toirb 
nur  eine  ©abel  gegeben.  — Kartoffeln  in  ber.Sd)ate,  Krebie, 
gebratene  Kaftanicn , toerben  mit  einer  Serbiette  jugebedt, 
hetumgeteidjt.  Sffienn  ber  fyifd)  gang  (ohne  <saucc)  gegeben 
toirb,  fo  fommt  er  auf  einer  Serbiette  mit  einem  Söffet  bcr= 
fcljen  auf  bie  Safel.  3ft  er  iu  Stüdcn  bereitet,  muß  nmn 
ber  Schüffel  au|er  bem  Söffet  auch  uod)  eine  ©abel  beilegen. 
— Sic  großen  £yleifä)ftiide  fcfct  man  nebft  bem  Sxandhn- 
meffer  unb  ber  ©abel  auf  bcu  Sifd)  bor  ben  SBorfdjneibenbcn . 
finb  fie  aber  iu  ber  Küd)c  3ertegt,_  fo  toirb  Söffet,  unb  ©abel 
baju  gegeben.  — $u  SSratenfd)üffcln  gibt  man  Söffet  uni 
©abel,  toährcnb  ©emüfe  unb  ©ntreef  nur  mit  einem  Söffrl 
311  berfeheu  finb.  — 3U  beut  in  gtafernen  JRäpfcn  angeud)- 
teten  Salat  toerben  bie  ba3ii  gehörige^  Söffcln  unb  ©abetn 
bon  fpol3  ober  fporn  gegeben.  — Sic  fiijjen  (Sdjüffclu,  toarmc 
unb  falte,  berffcl)t  man  mit  Süffeln . bie  gcfdjnittencn  Sorten 
aber  mit  ber  Kudjcnfdjaufct.  ßum  ©cfroxeneu  toirb  ein  Söffe1 
unb  ein  «Keffer  gegeben..  9tid)t  feiten  reicht  man  nad)  bem 
Seffcrt  gtäferue  SBedjer  in  Untcrfätjeu  mit  SÜhmötoaffer  herum. 


'Sie  ®unft  Seroietten  31t  formen- 
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Söenn  bei  Kaffee  nad)  Üifcf)  in  einem  fJicBen^immer  genoffen 
ift,  tnerben  feine  2iqueux§  gegeben. 

Sie  ©peifen  tuexben  fo  rafcf)  toie  möglidj  hinter  einanbex 
pxäfentixt,  unb  e§  ift  baxauf  311  achten,  tmmex,  toenn  eine 
©djüffct  bexnmgcgeben  toixb,  fdjon  bic  folgenbe  tjoten  31t  taffen. 


Pie  BttttH  Senrietten  tu  formen. 

3u  ben  allgemeinen  Regeln  biefex  ßunft  geboxt  jjuexft, 
baff  bie  ©exPiettcn  nidft  fteif  geftäxtt  fein  büxfen , bamit  fie 
fidj  jebex  goxm  fügen,  liefen  3tocd  31t  exleicbjtexn , toixb 
bie  3U  foxmenbe  ©exbiette  ettoa§  angefeudjtet , ungefäfjx  trt 
bem  ©xabe , at§  t)ätte  fie  in  feudftex  Suft  gelegen.  Seim 
galten  bex  ©exbiette  ift  bann  bie  gxöjste  ©oxgfatt  bei  jebex 
Sage  notfjtpenbig,  toetdje  buxd)  ©txeidjen  itnb  tßxeffcn  mit  ben 
Öänbcn  ftaxf  cingepxägt  toixb,  bamit  fid)  bie  beabfidftigte 
fyoxm  ftaxf  au§bxücft. 


1.  Sic  üBfrtutfcvtiicttc. 


ftig.  147. 


giß.  148. 


^ an  -c^  3ueift  bie  ©exPictte  gaii3  gerabc  3iifammen, 
borf)  fo,  baff  Pon  bex  nntcxn  Spge  ein  nngefät)x  banbbxcitex 
* Jtanb  bex  gan3en  Sänge  nad)  gleichmäßig  Poxftet)t,  toie  e§ 
tftg.  149  3eigt. 
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Einleitung. 
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S3on  fyig.  149  nimmt  man  bie  6de  Ä unb  legt  fie  aut 


m.  150. 


5ig  151. 


C,  bic  ®de  B legt 
man  auf  D unb  er= 
ßält  fomit  gig.  150. 

3}on  bicfer  legt  man 
bie  @cfe  e auf  g,  bie 
©de  f auf  h unb 
fjat  fomit  gig.  151 
erlangt.  ©ie  fitß  an 
berfetBen  jeigenben 
4 5lBtßeilungcn  müf= 
fen  fo  biel  al§  mog= 
lief)  Don  egaler  23reite 
fein.  gig.  151  tnenbet 
man  fo,  baff  man 
bie  einfache  ©eite  jur  . . 

hinten,  bie  guleßt  gefaltete  ©eite  jur  Dichten,  alfo  eine  Kßmale 
©eite  bor  fid)  f)at.  hierauf  legt  man  gig.  151  ber  Caere  nadi 
in  regelmäßige,  ungefähr  ätr>ei  Ringer  Breite  gädicrialtcn, 
tnoBei  man  gaig  Befonber§  ba§  9Iu§ftreid)eg  unb  geftbrüden 
nießt  bergeffen  barf.  9Jtan  muß  Beim  51u§ftrcid)cn  bie  gatten 
ftetS  ßocßfteßcnb  ßalten,  bann  fie  Beim  jebeSmaligcn  |)tep 
nehmen  einer  neuen  gälte  toieber  niebertegen,  um  bie  neue 
gatte  banad)  aBmcffen  unb  baBei  bic  galten  toieberum^  feit 
mfammenbrüden  gu  tonnen.  SlciBt  Bei  ber  leßtcn  gatte 
ein  ettoa»  Breiterer  Umfcßlag , at§  c§  bic  öößc  ber  Uralte 
erforbert,  fo  muß  ba§  üBcrflüffigc  ©ßcil,  fei  e§  audf  nur 
gering,  ebenfalls  toieber  jurücBgctegt  toerben.  ©urd)  bas  liier 
BcfdirieBenc  23erfal)rcu  crßält  man  gig.  152.  l|tan  legt  nun 
gig.  152  auf  bie  lange  feßmate  ©eite,  an  tocldjcr  man  btc 
teilte  gatte  umgetegt , unb  jtoar  muß  man  ba§  bitferc  Gnbe 
bei;  gig.  152  bidjt  Oor  fid),  bic  ©eite,  an  toelcßer  ftdf  bic  tucr 
9tBtt)citungen  jeigen,  jur  SRedjtcn  ßaBcn.  Wan  legt  bic  ttnfe 
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£>nnb  auf  bie  obere  lange  S‘9  152. 

fcßmale  ©eite , fo  bafs 
man,  of)ne  bie  ©erbiette 
bon  ißrer  ©teile  unb 
auS  ißrer  regelmäßigen 
Sage  ju  rieten , bie 
gäcßerfalün  eine  nad) 
ber  anbern  in  bie  £>öße 
ßeben  !ann,  unb  jtoar  ßebt  man  juerft  baS  ganje  galtenge= 
bäube  6i§  ju  ber  untern  gälte  fo  toeit  auf,  baß  man  mit 
ber  regten  §anb  bie  ^mifeßen  ben  beiben  erften  (unteren) 
galten  fießtbaren,  bei  gig.  149,  150  unb  151  gemachten 
Sagen , eine  nad)  ber  anbern  faffen  unb  ßerborgießen  tann. 
gn  melier  SBeife  bieß  gefeßießt,  beranfcßaulidjt  fieß  bureß 
gig.  153,  bei  melcßer  baS 
ßiegu  bejdjreibenbe  23crfaf)=  3Ü0.  lo3- 

ren  feßon  bis  jur  oberen 
gälte  auSgefüßrt  ift;  biefe 
obere  gälte  geigt  gig.  153 
geöffnet,  in  ben  berfcßiebe= 
nen  ©tabien  ißrer  23ollen= 
bung,  unb  bie  ©erbiette  ba^u 
fo  getoenbet.  baß  man  ben 
Sltd  bon  borne  in  ben  gmifcßeuraum  ber  gälte  ßat.  9Jian 
ßat  ftetS  guerft  bie  untere  Sage  (bie  am  biden  @nbe)  ßerbor= 
gugiefjen.  — gig.  153  geigt  biefe  untere  Sage  feßon  boXXftänjöig 
ßeroorgejogen , bei  ber  feiten  Sage , meliiße  nod)  nießt  gan,3 
bollftänbig  ßerborgejogen , ift  bureß  bie  SSucßftaben  I unb  K 
baS  23erfaßren  ertlärt;  man  faßt  nämlicß  bie  Sage  an  bem 
innern  SSrucß.,  alfo  bei  I , unb  biegt  fie  in  ber  äßeife  nad) 
außen , baß  bie  @de  I , mäßrenb  man  bie  gälte  mieber  ju= 
fammenbrüdt,  born  an  bie  beiben  Ii  trifft.  <Diefe  ßerauS= 
gejogene  Sage  muß  fid)  jmiftßen  ben  beiben  gäcßetfalten  ganj 
glatt  3U  einer  breiedigen  gälte  bilben  unb  ßaußtfäcßlid)  a n 
ben  beiben  oberen  ©nbpuntten  ganafpißauS* 
laufen.  2Bir  fagten  foeben,  baß  baS  I beim  gufatm 
menbritden  ber  gälte  an  bie  beiben  K treffen  muffe,  unb 
biefeS  g u f a m m c n b r ü d e n ber  gälte  ift  ßier  mefenttieß 
nötßig  beim  öetauSbiegen  je  ber  ber  brei  Sagen,  gmifdfcn 
jeher  ber  gäeßerfalten  — man  muß  aud)  ftetS  bie  ©erbiette 
naeß  allen  ©eiten  mieber  in  ißre  gcrabc  aufgerießtete  gorm 
gureeßt  rüden,  fobalb  fie  burd)  baS  eben  betriebene  33er= 
faßren  etmaS  berangirt  mirb.  fßon  ber  gmeiten  Sage  geßt 
man  bann  jur  brüten  über,  toeteße  bie  Slbbilbung  jtuar  noeß 
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@tn(eitunfl. 


in  bcr  utfptiinglidjen  gornt  (nadj  innen  gefaltet > geigt,  boc^ 
mit  benfefben  (f (einen)  SSudjftaben  baS  öotgunefjmenbe  2kr= 
fatjren  angibt  unb  bie  nadj  innen  gefjenben  95tücfje  bet  gu 
Bitbcnbcn  f^alte  butdj  bie  beiben  punftirten  Sinien  an= 
beutet.  Man  muff  natütlidj  aud)  9lufmerffamteit  barauf 
öertoenben , bafg  ntan  feine  bet  gädjerfaften  unb  in  b i e i e n 
feine  Sage  übergefjt.  gft  man  mit  ben  galten  gu  (Snbe,  io 
müffen  aud)  au  ben  beiben  ä u fj  e t e n fangen  Seiten  bie 
btei  Sagen  beS  änfjetn  UmfdjlageS  breiedig  gurüdgefegt  met= 
ben , toie  eS  an  gig.  153  auf  bet  obetn , fdjmalen  Seite  gu 
etfennen ; f)at  biefet  äufjete  Umfdjfag  auef)  nid^t  bie  ooffftän= 
bige  Söteite  bet  Ratten , fo  batf  bodj  nadj  öotn , too  fidj  bie 
btei  Sfbtfjeilungcn  matfiten , bei  feinet  bie  fpitje  gorm 
fehlen.  Man  gefjt  nun  gu  bet  festen  Manipulation  übet, 
toeldje  nut  an  bem  obetn,  bünneten  Snbe  bet  gefa(te= 
ten  Seröiette  auSgefüfjrt  toitb;  ba^ii  btefjt  man  biefefbe  in 
bet  2Beife  um , baff  man  fie  ifjter  Sänge  nadj , mit  bet 
glatten  galtenfettc  (Otüdfeite)  q u e t öot  fidj , unb  groat 
baS  bünne  @nbe  gut  9t  e d)  t e n fjat.  Man  gefjt  fjiebei  ebcn= 
falls  öon  gatte  3U  , bei  bet  gu  untetft  fiegenben  be= 
ginnenb  unb  ftetS  ben  öorbetn  33tucfj  bet  gälte  (oon  bet 
obetn  einfachen  Sage)  fo  toeit  nadj  bet  9tüdfeite  eingiefjenb, 
als  eS  butdj  gig.  154  öeranfdjau= 
ficfjt  ift.  2)iefe  gigur  geigt  nämliäj 
baS  äktfafjten  bis  auf  bie  festen 
gtoei  galten  fdjon  öodftänbig  auS= 
gefügt;  obgleich  man  nun  affo  baS 
gutüdgiefjen  bet  gädjerfaften  Oon 
bet  gu  untetft  fiegenben  fyalte  be= 
ginnt , fo  betufen  hnt  unS  bodj, 
um  eS  öoffftänbig  flat  gu  madjen, 
auf  bie  obeten  nocfj  ftei  öorftefjenbcn  galten  bet  gig.  1 54, 
toeldje  bagu  mit  SSudjftaben  begcidjnet  finb.  Man  faßt  ben 
öorbetn  Srucf)  bet  f^afte  an  bet  @de  L unb  giefjt  ifjn  gtoifdjen 
M unb  N bis  gum  0,  fo  baff  fid)  öon  M unb  öon  N auS  ein 
fdjtäg  nadj  öotn  gefjenber  23tudj  bitbet ; biefe  beiben  galten* 
btüdje,  foloie  bet  nadj  hinten  cingcgogcnc  TPrud), 
müffen  öotn  einen  ffeinen  ginget  breit  (b.  fj.  bei  bet  Ser* 
öictte)  unter  bem  SSndjftabert  P auf  einen  fßunft  auSfaufcn, 
bemgufofge  fidj  bei  P bie  auf  bet  9Ibbifbung  fidjtbarc,  öorftefjcnbc 
@dc  Bitbet,  nämfidj  butdj  bie  obere  9lbtljcilung  bet  öict  Sagen 
bet  Seröiette.  23ei  M unb  H müffen  fidj  bie  galten  ebenfalls 
gang  fpitj  bifben  unb  biefe  Spieen,  fotoic  bie  fdjtögcn,  nad) 
öotn  gefjenbcit  23tüdjc,  bei  ben  fämmtfidjen  galten  gang  genau 
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auf  cinanber  treffen,  b.  f).  eine  f^atte  muß 
genau  bic  gornt  ber  a n b e r n l)aben.  Set 
ber  folgenden  fyatte  berfätjrt  - man  ganj  nad) 
ber  foeben  gemalten  Angabe.  gur  genauen 
9tid)tfd)nur  möge  bie  gig.  155  bienen;  in 
biefer  ©cfialt  muß  bie  ©erbiette  erftfjeineri, 
toenn  ba§  Bei  gig.  154  befdpriebene  Serfapren  an 
allen  galten  richtig  au§gefiif)rt  unb  bamit  bie 
©erbiette  fo  toeit  bottenbet  ift,  baß  man  fie 
auffteUcn  fann. 

SDieß  gcfd^ie£)t  gang  einfad),  inbem  man 
ba§  gädjertpeit  (b.  I).  bie  ganje  gig.  155)  bon 
beiben  ©eiten  aueeinanber  aiept  unb  jur  9tun= 
bung  fcpließt ; bie  oberen  ©pißen  müffen  fid)  babei  auf  einem 
fßuntt  bereinigen  unb  bie  beiben  ©nbfalten  fo  bidjt  aneirn 
anber  gelegt  toerben , baß  man  leine  Unterbredjung  in  ber 
fReiße  ber  gcraben  ©äuten  merft. 

2.  ®cx  flcjrtrftc 

2)iefe  ©erbiettenform  toirb  gan<$  toie  bic  Srautferbiette 
(bon  gig.  149  bi§  153)  au§gefnßrt,  bodj  tann  man  bie  gäd)er= 
falten  tjiebei  ein  loenig 
größer  legen,  gig.  153  faßt 
man  an  bem  untern  @nbe 
(bei  ber  4.  Slbtßeilung) 
feft  3ufammen,  biegt  bie 
galten,  bon  ber  mittein 
au§,  unterhalb  ber  £>anb 
nad)  beiben  ©eiten  au§= 
einanber,  fo  baß  fid)  ge= 
toiffermaßen  ein  breiter 
guß  bitbet , unb  ftetlt 
ben  gäcßcr  auf,  ißn  über  bem  guß  nod)mat§  reetjt  feft 
jufammenbrüdenb.  ^iimfnt  man  ju  biefer  gorm  eine  ein 
tlein  toenig  geftärfte  unb  angefeud)tete  ©erbiette,  fo  fteßt 
bie  gigur  um  fo  feftcr. 

3.  3tc 

9tad)ftel)cnbe  gig.  158  beranfdjaulidjt  bic  au§gebreitcte 
e>crbtettc,  beren  linier,  oberer  gipfet  al§  crfteS  Silieublatt 
pfammengefaßt  ift.  5Die  fötittc  ber  ©erbiette,  in  ber  Sänge 
burd)  fßunttc  marfirt,  toirb  oben  nad)  ber  IjatbfreiSförmigen, 
punfttrten  Sinie  jum  feiten  Statt,  unb  ber  rechte  gipfcl. 
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Ginleitung. 


ebenfalls  punftitt,  jum  britten  33(att 
3ufammcngcfaltet.  $ig.  159  geigt 
biefc  btei  tBlättet  auf  ben  entgegen^ 
gefegten  9ianb  bet  ©ettriette  gurüc£= 
gelegt,  bet  nad)  innen  7 Sentimetet 
umgefdjlagen,  benfclben  al§  Untetlage 
bient.  Set  lintc  Gipfel  bieje§  Um= 
fd)Iag§  tnitb  al§bann  in  fd)tägct 
Stiftung  untetljalB  bet  SSlättet  fo 
ineit  übetgefdjlagen , tnie  fyig.  160 
geigt,  unb  bann  Beginnt  mit  ftäftiget 
Öanb,  tum  ben  btei  23'lättetn  an,  ein 
fd)täge§  SluftoKen  auf  einet  feften 
Untetlage,  (Sifdj  ic.)  tnoBei  bet  üBct= 
gefd)IageneSI)eiI  ganj  eingetoüfelt  tnitb 


3fi0.  158. 


5ig.  159. 


unb  bet  9ianb  bet  ©etbiette  mit  bem 
ßinfcplag  non  7 (Zentimeter  bie  9iid)= 
tung  Bejeicpnet,  in  toeldjet  bie  S3tu= 
men  bet  OoUenbeten  $otm  fid)  ptä= 
fentiten,  bie  fid)  in  fynlge  bet  $eftig= 
teit  be§  2BicfeIn§  bott  cintlemmcn 
laffen.  Sie  Unebenheiten , tncldje 
fid)  nod)  nad)  bem  Sluftnideln  geigen, 
tnetben  tnie  Bei  einet  Süte  nad) 
innen  geftopft,  unbetont  jum  93eften 
bet  ganjen  ^otm,  ba  if)t  biefs  33ct= 
faxten  ben  ©tütjpunft  gibt. 


fyig.  160. 


4.  Set* 


Sie  ©erbiette  tnitb  in  bie  Bclanntc  nierfadje  Sage  bet 
Sänge  nad)  geBtadjt,  unb  bann  in  bet  tJJHttc  ju  einet  öd)nep= 
penfotnt  nad)  fyig.  162  jufammcngelegt.  fpiernad)  leptt 
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gig.  103  fel)t  beutlid)  bcn  Um= 
fdftüg  eines  2>rittl)cil§  bet -untern 
Sagen,  gtg.  164  jeigt  un»  bie= 
fen  ©titt^eil  nodj  jtneimat  urn= 
gefdftagcn , tuonacf)  betreibe  mit 
bet  untern  geraben  ©etbicttcn= 
fjäCfte  in  einet  ßinie  liegt.  £)ic 


Stg.  162. 


ftiß.  161. 


m 163. 


fotoeit  boltenbete  ©erbiet= 
tenform  ift  nun  umjubte= 
£)en,  bamit  bie  Umfdjläge 
unten  liegen  unb  bet  letjte 
•Öanbgtiff  gemalt  toetben 
!anu.  Sie  ©erbiette  toitb 
in  erfic^tlidjer  SBeife  er= 
faßt,  bie  feittoärt§  abfte= 
tjenben  flügelattigen  llm= 
fäjlägein  bet9Jtitte  3ufam= 
men  gebraut , monaef)  bie 
f)ocfjftef)enbe  ©biije  bet2lb= 
bilbung  gig.  165  un§ 
entgegenfällt  unb  ben  $ßan= 
toffel  bitbet,  beffen  inne? 
ret  9laum  ein  39röbd)cn 
aufncf)men  tann. 


Si8  164. 


5ifl.  165. 


5»  fJSfatt* 

fUian  legt  bie  ©erbiette  böttig  auSgebreitct  auf  bcu  Snfd) 
unb  beginnt  an  bet  gut  Siebten  befinbtit^en  ©eite  bie 
©erbiette  eine  bicrtel  ®tte  breit  fächerartig  ju  falten  — bie 
galten  febodj  nur  einen  reichlichen  Räumen  breit  tegenb. 
9Jlan  berfälirt  babei  mie  bei  ber  SSrautf erbiette , beamtet 
forgfältig,  baff  bie  galten  fiel)  nicht  berfd)iebcti,  atfo  nadj 
aufjen  gerabe  abfdfneibcn.  2)cr  übrige  S^hcil  ber  ©erbiette 
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Ginleilung. 


Sig.  167. 


bleibt  lofe.  ©)a§  gefaltete  ftig.  166. 

ülßcil  umfdjlingt  inan  nun 
öom  beginn  bis  311  fei= 
nemSnbe  mit  einer  ©djnur 
nnb  befeftigt  biefe  fo,  baß 
man  fie  nacßßer  leicßt 
toieber  ablöfen  tann.  sDtan 
ßat  fomit  fjtg.  167  gc= 
bitbet.  9JHt  biefer  öer= 
fät^rt  man  nun  folgenbet 
Stxt : SJtan  breitet  bic 

bem  gefalteten  üEßeil  gegenübertiegenbe  offene 
©eite  ber  ©erbiette  gang  auSeinanber  unb 
fdjlägt  ba§  gefaltete  $ßeil  barüber , jo  baß 
nid)t_  allein  ber  SS  11  rt  b fonbern  aueß  noeß 
ungefähr  3 Zentimeter  bon  ben  lofe  au§= 
laufenben  galten  in  ber  TOte  barüber 
ßintoegreießt  unb  gu  beiben  ©eiten  bie  fyat= 
ten  mögtid^ft  regelmäßig  georbnet  erfdjeinen, 
toie  e§  gfig.  168  geigt.  SSon  gig.  168  feßlägt 
man  nur  bie  beiben  «Seitenflügel  a unb  b 
nad)  oben  gu,  in  egaler  Söreite  um,  fo  baß 
fid)  unten,  bem  SSunb  entgegengefeßt,  eine 
©piße  bilbet , unb  man  alfo  fyig.  169 
erßält.  SSon  fyig.  169  rollt  man  erft  bie  eine, 
bann  bie  anbere  ©eite  ebenfalls  nad)  o6en 
gufammen,  tnbem  man  bamit  bei  bem  auf 
§ig.  169  auf  jeher  ©eite  befinblicßen  $reug 
beginnt  unb  bie  Stollen,  befonber§  nad) 
berSpiße  gu,  feßr  feft  (förmlid)  fteif)  unb  bießt  an  einanber 
fcßließenb  auSfüßrt;  bie  beiben  Znbcn  hingegen  müffen  nur 
lofe  genudelt  fein,  toie  fieß  bieß  bon  fclbft  ergibt,  hiermit 
erßält  man  jyig.  170;  bamit  bie  ©piße  reeßt  fdßlanf  unb 


ffig.  168. 


ijuj.  169.  fyig.  170. 


Sie  JTunft  ©emetten  ju  fortnen, 
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glatt  roerbe,  muß  man  bie  Don  ©eiten  gerollte  ©erbiette, 
fotoeit  bie  fjftgur  fic  gufammenfdpliefjenb  geigt,  bon  ber  ©pipe 
auS  reept  auSbepnen.  Uftan  legt  nun  $ig.  170  umgeteprt  auf 
ben  Seiler,  fo  bap  nämlicp  bie  pier  fieptbare  ©eite  gu  uiiterft 
fommt.  2Ran  biegt  ben  fpipen  Speil  (bis  beinahe  gur  £>älfte 
bergig.  170)  guritef  unb  formt  auS  biefem  Speil  ben  ,fpalS  unb 
$opf  bcS  Pfaues,  inbem  man  eS  an  ber  umgebogenen  ©teile 
redfjt  feft  naep  rütfmärtS  aufbrüeft,  bann  aufmärtS  fielen  läfjt 
unb  bon  ber  ©pipe  ungefähr  472— 6 Zentimeter  nacp  borne 
umbiegt,  mornit  ber  $opf  be§  Pfaues  „bertreten"  mirb. 

6,  fBtofcforO. 


Q-ig.  172  geigt  unS  bie  ©er= 
biette,  naepbem  'biefelbe  in  iffrer 
SSreite  gmeirnal  gufammengelegt  ift, 
b.  p.  gut  biertel  SSreite  bei  boHer 
Sänge,  biefe  Sänge  aber  fcpliefjlicp 
au  cp  gur  §älfte  berminbert,  ergibt 
baS  berbilblicpte  länglicpe  35ierecf. 
$ig.  173  ergielen  mir  bamit,  bap 
mir  ben  unteren  linfen  $ipfel  nacp 
ber  oberen  -Dtitte  unb  ben  oberen 
rechten  nacp  ber  unteren 

fDtitte  legen,  ©iefe  ^igur  läfjt 

eine  punttirte  Sinie  ernennen,  nacp 
meiner  ber  untenliegenbe  Spei!  ber 
©erbiette  eine  Skucpfalte  erpält, 
opne  bafj  bie  obenaufliegenben 
Sreietfe  auS  iprer  gorm  lommen. 
Z§  merben  bie  fdprägen  ©eiten 
ber  ©erbiette  gu  biefem  ,3toecf  an 
ber  unteren  ©eite  bereint  unb  ba-- 
naep  entftept  $ig:  174.  §aben 
mir  biefe  Sage  bor  unS,  fo  erfaffen 
mir  ben  unteren  redpten  Gipfel, 
birigiren  benfclben  unter  baS  in 
glatter  frläcpe  bor  unS  liegenbe 
S)reiect  unb  gig.  175  ift  bollern 
bet.  $ept  erfaffen  mir  noep  bie 
lintc  ©pitje  unb  fiipren  biefelbe  auf 
ber  föüctfeitc  entlang  bis  unter  baS 
untenliegenbe  Sreiect  ber  ©erbiette, 
momit  mir  burep  baS  Zinfcpiebcn 
ben  S3robforb  boltcnbcn. 


ftifl.  175. 


ififl.  172. 


3riß.  178. 


3fia-  174. 
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(Einleitung. 


?♦  S'ic  ©dmcpfc. 

(Sine  ungeftätlte  abet  cttoa§ 
angefeudjtcte  ©etbieüe  toitb  gut 
Hälfte  gufammengelegt,  nod)  cin= 
mal  gut^ätftc  betfdjmälett,  too= 
nad)  bic  bolle  Steile  bet  ©etbiette, 
abet  nut  ein  IßictteX  i£)iet  Sänge 
bot  un§  liegt.  Son  biefet  unbet= 
tikgten  Steile  toitb  bet  biette  Stheil 
untgefdjlagen,  toobutd)  $ig.  177 
entfielt.  2)ie  anbeteöälfte  bet  Sage, 
nad)  bem  eben  befdjtiebcnen  Set= 
fabten  be£)anbclt,  bringt  a unb  b 
in  bctSrittegufammen. 

3u  fyig.  178,  toeldjc 
uns  bic  bisher  befd)tie=  | = 
bene  gotm  mit  einem 
bteiedig  umgefd)tage= 
nen  3ipfcl  bet  einen 
§älfte  geigt,  ift  e§  ct= 


5ig.  176. 


Siß-  177. 


Sig.  178. 


forberlid),  bafg  bie  offene  ©eite  bet 
©etbiette,  Soelcfjc  butet)  ba§  er  ft  e3u= 
fammenlegen  betfelben  nut  an  einet 
©eite  bleibt,  toäf)tenb  bie  anbete  ge= 
fdjloffen  ift,  oben  liegt,  b.  h-  in 
bet  entgegengefetjten  Dichtung  bon  c 
auf  ^ig.  178.  3|ftd  nad)cinberange= 
beuteten  Srud)falte  umgefcf)lagcn,  fo  haben 
mit  unfete  3lufmcrffam!eit  auf  fyig.  179  gu 
timten,  toeldfe  un§  ein§  bet  ©teiecfe,  nach 
unten  umgefdjlagengeigtunb  auf  bemanbeten 
bie  Stuchfalte  erfennen  läfgt,  nach  melcfjet 
biefe  in  gleicher  Steife  umgefdjlagen  toitb,  um 
e mit  f gu  beteinen.  fyig.  180  lehtt  un§  ba§  % 
(Stf affen  biefet  fotoeit  bottenbeten  Sage,  tnelche 
auf  bet  9tütf  feite  beteint  ggo. 

unb  noih  einmal  feft  ein= 
geteifft,  mit  bet  einen  §anb 
etfafjt  toitb,  mähten b bic 
anbete  ben  obdren  ©hc^ 
auscinanbergupft.  föiebci 
lel)tt  fid)  bic  Sotfjtocnbig* 
feit,  ben  offenen  ©crbicttcn= 
tl)cil  nach  oben  gu  legen. 
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33ei  allen  DJtaljljeiten  unb  ©aftereien  ioerben  ©uppen 
gegeben,  batjer  ift  benfelben  befonbere  SlufmerJfamfeit  31t 
fdjenfen,  jumat  e8  nur  tuenige  ^erfonen  gibt,  bie  nidjt  biel 
auf  eine  gute  ©uppe  galten  unb  häufig  bie  ganse  Balj^eit 
nad)  bet  borangegangenen  ©uppe  beurtpeilen. 

S^afet =,  ©djah  unb  ©djtoansftüda  bon  nidjt  3U  jungen 
ifperen  geben  bie  beften  ©uppen  unb  rcdjnet  man  2 fßfunb  auf 
4 Siter  Baffer,  ba§  2—3  ©tunben  langfam  fieben  mufj.  Benn 
f fi^  um  Saftige  ©uppen  fymbelt,  fe|e  man  ba§  $lcifd)  mit 
tattern  Baffer  3U,  foH  aber  ba§  f^Ieifd)  babon  bie  föauptfpeife 
buben,  fo  tbjut  man  e§  in  fiebenbe§  Baffer  unb  bringt  e§  fcbncd 
3um  fodjen,  bamit  nid)t  alte  Äraft  berloren  get)t  Um  bie 
f uppe  Har  3u  machen,  fdjöpft  man  ben  ©djaum  ab,  aber  an 
ftraft  gehnnnt^  fic,  loenn  man  ben  ©djaunt  berfieben  unb  31t 
^Soben  fe|en  läfet.  ©tcigt  fein  ©djaum  mcljr  auf,  qibt  man  ©ah 
®ejut3e,  Cauri  (®*re),  gSeterfilie,  gelbe  fRüben,  V«  Birfing= 
folR l ob3tebeI  ic.  ba3U,  lieber  aber  ettoa§  .3U  Jnenig  at§  31t  biel 
Benn  e§  bie  Einlagen  ber  ©uppen  erlauben,  0 qcloin= 
nen  fie  fefjr,  trenn  man  fie  cttoaS  in  ber  gleifdibrübe  auf» 
tod)t.  2)ie  meiften  ©uppen  fönnen  mit  Giern  abgesogen 

tDjrbe"  unb  S^^nen  fie  babur$  fefjr  an  Infeben 
unb  ©efdpnad  $ür  feinere  ©uppen  nimmt  man  jcbod;  nur 


Suppen,  Bouillon  uib  Rraftbrü(;en. 
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ba§  (Selfec.  2ll§bann  bürfen  fie  aber  nidjt  nielfr  an  baS  ffeuer 
gebracht  toerben,  locil  fie  fonft  leidjt  setrinnen.  (£iet  erwart 
man  babei,  toenn  inan  fie  mit  einem  «Kaffeelöffel  bod  Weljl, 
and)  clioaS  Sulter  ober  3iaf)m,_  in  Sßaffer  ober  ftleifdjbrüfje 
abtüfjtt.  ffleifdjeptract  fodtc  ftct§  in  ber  Äüdje  boib/inben 
fein,  um  im  ffade  ba§  ffleifdj  nidjt  bie  ertoartete  fräftige 
©uppe  gibt,  bamit  nadjtjelfen  su  fönnen. 

1»  ^infocsoßcnc  ©itW’C. 

Wan  fdjneibet  ein  Wecfenbrob  3U  runben  Scheiben  toie 
Sunt  röften,  berrüljtt  5 Siet  mit  V*  £itcr  füpen  tfialjm,  nebft 
©als  - WuStatnufj , i&djuittlaudj  ober  $Peterfilie , legt  bic 
Schnitten  in  ein  tiefeS  ©efdjirr  unb  giefct  bie  Siet  barüber, 
bann  toirb  eine  Safferole  ober  ein  tiefes  SSledj  ftarf  mit 
SSutter  beftridjen,  bie  eingetoeidjten  ©Quitten  fjineingelegt  unb 
auf  $ol)ien  aufgesogen;  man  tann  e§  aud)  in  ben  23adoien 
fteden , nur  barf  e§  nidjt  311  braun  toerben.  hierauf  ftidjt 
man  e§  in  bie  auf  ben  üLifdj  beftimmte  ©uppenfdjüffel  tjeraus, 
giefd  gute  fflcif^brü^e  barüber,  üerrüfjtt  einige  Sigelb  mit 
fit^em  fftaljm,  giefjt  biefj  über  bie  ©uppe  unb  trägt  fie  su  Siifdj. 

2*  2(uficrniuw>c* 

4—5  Smijenb  Lüftern  toerben  in  iljtem  eigenen  Waffer  unb- 
V2  Siter  Weifjtoein  leidjt  blandjirt  unb  auf  bie  ^eite  gcftellt. 

hierauf  toirb  in  1k  $funb  23utter  '/4  t|3funb  Wet)l 
fjed  geröftet  unb  mit  guter  SBouidon  su  einer  nidjt  su  bitten 
©upf>e  angerüfjtt,  aud)  ber  probusirte  ©aft  ber  5luftern  famrnt 
6 Sigelb,  6 ©ecigramm  füfjcr  SSutter  unb  einer  Weffetipipe 
Ood  ßapennepfeffer  barunter  gemifdjt,  aufgetodjt  unb  butd) 
ein  feine§  §aarfieb  in  bic  ©uppenterrine  paffirt,  bie  Lüftern 
tommen  in  bie  ©uppe,  toäfjrcnb  bem  in  Butter  geröftetc 
Wecftoürfeldjen  auf  einem  Sieder  eptra  feroirt  toerben. 

:i.  üBamntoottcufuppe* 

Wan  rüfjtt  1/4  $ßfunb  Söuttcr  leidjt  unb  fdjlägt  4 in 
toarmeS  Waffer  gelegte  @icr  barein ; toenn  biefc  toofil  berrübrt 
finb,  toerben  5 fleine  Äodjlöffcl  Ood  Weljl,  ©0(3,  WuStatnujj, 
nebft  4 ßfjtßffel  ood  füfjcn  sJtal)in  ba3u  gctpait.  tiefer  ürcig 
roirb  mit  bem  ßodjlöffcl  in  bie  fiebenbe  jylcifdjbrübc  gesattelt, 
unb  bie  ©uppe  ift,  toenn  fie  nur  ein  toenig  gcfodjt  bat,  fertig. 

4,  $Iätt4Kttfuppe 

toirb  üon  bemfelbcn  Seig  bereitet  toie  bic  Dtubclfuppc:  ftait 
ber  Rubeln  toirb  aber  ber  fylerfentcig  in  fingerbreite,  länglidjt= 
oiereefige  SBlättdjcn  gcfdjnittcn,  unb  biefc  toie  Rubeln  gcfodjt. 


Suppen,  93ouiHon  unb  Äraftbrüfjen. 
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5,  Reifte  ^olmciuuivccfuBpu’  ä la  Bretorme. 

V*  Sitet  tocifjc  getrocknete  Soziiert  toerben  toie  bie  Sin* 
fen  9tro.  110  gefodpt,  nur  toirb  ein  (Stück  geröucperteS  fjdeifdp 
ober  roper  ©dpinfen  Beigegeben , bann  burep  ©ieb  geftridjen 
unb  mit  brauner  guter  ©auce  unb  $u§  an  gerührt.  @ine 
3a^me  (Snte  toirb  tnütlertoeile  mit  gtoiebcln,' gelben  Silben 
©edertc,  ^eterfilie,  eine  «Reife,  ein  toenig  ganjem  Pfeffer,  ein 
Studien  Sorbeerblatt,  einige  ©tüdipen  ropem  ©djinten  unb 
l'4  «ßfunb  Sutter  toeiep  gebraten,  bann  tranipirt,  au§gebeint 
unb  in  Heine  ©tüdepen  gefdpfiitten.  £>ie  Änocpen  berfelben 
gibt  man  mit  ettoa§  guter  3u§  toieber  in  bie  (Saftende,  in 
toeldjer  fie  gebraten,  aurüd  unb  fod^t  biefelben  noep  10  9JU= 
nuten  gut  au§.  ®ie  ^u§  toirb  jur  Suppe  pineinqefeißt  unb 
bte  fertige  ©uppe  über  bie  (Sntenftüdtpen  feroirt. 

6*  törauitc  tB(ättd)c«f«B)>c. 


Sn  btejer  ©uppe  toerben  bie  SBlättcpen  in  ©djmaK  gelb 
gebaden,  bann  in  ftleifcpbtüpe  nur  toenig  getoept,  mit  (Siern 
legirt,  mit  ©ipnittlauäp  getoürgt  unb  angerieptet. 

7*  «ad)  vufftfdje* 

Sine  gute  fian b boll  junger  SSrcnnneffeln  toerben  abqe= 
ppft  unb  abgeblattet,  bann  getoafepen  unb  in  fiebenbem  2Baf= 
1er  blancptrt,  fern  getoiegt  unb  burep  ein  £aarfieb  geftriepen 
gbenio  btet  Sauerampfer  toirb  auf  bie  glcitpe  SBeife  aber 
BefonbetS  bepanbelt.  SRittlertoeile  toirb  ein  palber  ßtoiebel 
fein  gepadt  unb  tn  6 ©ecigramm  Sutter  gebämpft,  $renn-- 

oeS  ^"-b-  ?aUeJQÄx  eine  3eit  lang  mitgebämpft  unb  mit 
w Äo^Ionel  boll  Sßeifjmepl  geftaubt,  toirb  bann  mit  ettoa 
1 /«  Sitcr  guter  Bouillon  aufgefüllt  unb  fo  lange  am  Reiter 
geruprt , h§  he  ©uppe  foept,  lafct  fie  langfam  foepen  unb 
nimmt  ben  ©epaum,  bet  fiep  nadp  unb  nadp  Bilbet,  oben  ab, 
legirt  fte  bann  mit  4 Stöffel  boö  guten  ftapm  unb  2 (Sigelb 

mnbvf+A?irtJte  2~*3Jn  ^ünne  Siäbcpen  gefepnittene  33rah 
toürftcpen,  toorauf  man  bie  ©uppe  giefjt. 


ii. 


»fcs  (ßa.u9cTi)  Sre|cln  toerben  mit  guter  «Bouillon  unb 
jßtunb  guter  Butter  aufammen  getodpt,  bi§  bie  ©uppe 
burep  einen  ©et^er  getrieben  toerben  fann,  bann  toirb  hl 

mb'  rSl  V ' ®l9S  rb  2i'Öffet  0011  legirt 

Sfr.jS1  ?Ietn  gef^ntttenen  ©emitgdpen,  toelcpe  man  aus  bem 
5letfd;topr  genommen,  feroirt. 
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Suppen,  93oullton  uub  ftraftbrüfjen. 


9*  ober  SouiUott. 

gxflc  9lxt : Stuf  1 $ßfunb  gutgefodjteS , mehrere  Sage 
atteS  Siinbflcifd)  nimmt  man  2 Citer  Söaffex  unb  fet)t  es 
talt  ju.  Slan  fod  e§  nur  bon  bex  Seite  focfjcn , bamit 
man  turn  bex  anbexn  Seite  falteS  30ßaffer  nadjgiefjen  fann, 
inbcnt  babuxd)  ba§  Sdjäumen  fet)X  Seförbext  mixb.  Sinb 
babuxd)  alle  llnxeinigfeiten  entfexnt,  fo  loixb  bie  Sxüfje  ge- 
faben , bon  3eit  ju  ßeit  f|ei^e§  SBaffct  nacfjgegoffen , baß 
man  immex  2 Sitex  glüffigfeit  auf  1 $funb  f^leifd^  begatt. 
Sine  tjalbe  Stunbe,  elfe  bie  .SBxu^e  fextig  ift,  toixb  bas  5«tt 
abgenommen,  bann  fügt  man  bon  ßüdjen  trautem  6ei toas 
beliebt,  giefjt  fie  buxd)  ein  §aaxfieb  unb  betoa^xt  fie  in 
einem  ixbenen  Sopf  3um  ©ebxaudje  auf.  — @ine  Saffe  babon 
mit  einem  Sigelb  ift  SoxmittagS  bon  fielen  fef)x  geidjäfct. 

gtoeite  3lxt:  güx  12—15  $exfonen  tnixb  ein  Stücf  mage- 
res Ocpfenjleifd)  bon  4 $funb,  1 Vs  Sßfunb  ßalbsftoxaen  ober 
ßnocbcn  unb  1 altes  §uf)n  mit  ettoa  5 l/s  Sitex  faltem  dßaffex 
auf»  ö'euex  gefegt,  nadfbem  e»  fodjt,  tnixb  bex  Sdfautn  f)ie- 
bon  abgenommen  unb  mit  folgenben  (Semüfen  gaxnixt : 1 
bei,  2 gelbe  tRüben,  1 Selfexietouxael,  2 Saud)  (ißoxxe),  1 f leine 
Sßetexfitientnuxael , 1 Stüdcpen  tnei^e  Dtübe,  1;4  ßofjlfopt, 
1 Hnoblaud)3e|e,  2 helfen  unb  1 Heines  Stücken  Soxbeex- 
blatt , unb  fdfliefjlicf)  nacfj  SSexIfältnifj  gefaben.  £jat  bie 
Bouillon  ettoa  3 Stunben  xed)t  langfam  getobt,  tmxb  bie- 
felbe  entfettet,  (ba§  f^leifc^  unb  altes  §uf)n  3U  fonftigem 
©ebxaud)  bjexau§gelegt)  unb  buxd)  ein  Sieb  obex  Sud)  3um 
toeitexen  SSexbxaucI)  abgefeimt. 

10*  fBouiöo«  bon  treffe  fiit  ^vantc. 

Sie  ^älfte  einex  öenne  obex  1 $funb  ßalbfteifdj  ncbft 
ein  tncnig  Satj  unb  einigen  gelben  föüben  toexben  311  einer 
febtoadjen  23ouidon  gcfodjt.  Sa§  ^rleifd)  d>ixb  uun  _ au»  lcx 
Souilion  genommen,  eine  gute  §anb  boU  Sxunnen!xcf)e  punn- 
lid)  bexlefen , getnafd)en  unb  geftofccn,  nod)  cttna§  mit  bex 
Sxülje  aufgelöst  unb  buxd)  ein  §aaxfieb  getxieben. 


11*  ©tarnte  ©ouiöou  ober 

Me  5lxt : 9Jtan  fann  *>0311  bexfd)iebenc  gicif^abfäde 
bextoenben,  bie  man  in  gxofce  SBüxfel  scxfd&ncibct,  auf  1 ^rnnb 
1(4  Sfunb  maqcxn  Sdjinfcn  beifügt,  unb  mit  outtex  m einer 
Saffexolc  bxaün  bämpft.  9tun  tnixb  2 Sitex  ettoaS  exmaxm- 

te§  SBaffex  langfam  baxan  gegoffen  jum  eicbcu  gcbxadt 
foxgfältig  abgcfdjäumt  unb  im  SBeitcxn  tote  getuo^nli^c 
Souidon  bcljanbelt. 


Suppen,  SBouiDon  unb  Kraftbrühen. 
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Minette  91tt:  2?on  einet  gtöjfern  ©affcrole  ober  Äadjel 
toitb  bet  23obcn  mit  gutem  $leifd)btüljfett  ober  SButter  3icm= 
lidj  bid  auScjeftric^en,  mit  3iemlidj  bitfen  ßtoiebelfdjeiben  unb 
mit  gefdjnittenem , tönern  unb  gefal3enem  ©diinlen  Belegt ; 
hierauf  fommen  5—6  $ßfunb  italb§ftor3en  ober  ßnodien, 
2 fpfunb  £)d)fcnftor3cn  ober  $nod)en  unb  1 altes  -fpuljn,  ade§ 
borber  3etl)ndt  bataitf,  ade§  toitb  mit  einem  ©dföpflöffct  bod 
glcifä)brüf)c  begoffen  unb  3ugebedt  auf  ein  fcfjtoacbeS  geltet 
gefebt,  fo  bafe  burdf  ben  erzeugten  SDampf  alle  Äraft  be§ 
fyleifrf;e§  auf  ben  ©tunb  be§  ©efcpirtS  fädt.  Stad)  ettoa  einet 
halben  ©tunbe  toitb  bet  SDcdel  abgenommen,  unb  läfjt  man 
ba§  glcifd)  Ifedbraun  anbraten,  bann  toirb  ba§  l)eÖe  i^ett 
abgegoffen  unb  ba§  f^leifd;  mit  ettoa  2 ßitcr  $Ieifd)brül)e 
(ungefügen)  obet  äßaffet  angegoffen,  toieber  V2  ©tunbe  ein= 
gelobt  unb  bann  bödtg  aufgegoffen,  lüjjt  bann  bie  $u§  auf= 
fodjen,  fdjäumt  fie  ab  unb  feitet  fie  nadj  ettoa  2—2  '/s  ©tun= 
ben  3ut  toeitcren  SSettoenbung  ab. 

5Dicfe  $u3  lann  auf  gleite  SBcife  bon  allen  ©attungen 
SBilbpret  unb  3al)mem  ©eflügel  gemacht  ioetben,  toeldje  bann 
31t  ben  geeigneten  ©uppen  obet  ©aucen  bertoenbet  toitb. 

12»  £BouU(onfitw>c  mit 

Stuf  1 ßiter  Sfouidon  tüfjtt  man  3 ©fjtöffel  bod  $ar= 
toffelmehl  mit  laltem  SOßaffet  glatt,  giefjt  bann  etft  bie 
fochenbe  Bouillon  batan , legt  einige  3ittonenräblcin  unb 
fleingeioiegte  ßitronenfdjalen  basu  unb  Iftfet  fie  bann  noch 
einmal  auffodjen. 

13»  .ftvcbeboutUon  fiit  £h*attfc» 

Pt  eine  ^ßetfon  fe^t  man  ein  l^albe§  §ul)n  obet  aud) 
ein  ©tüddjen  Äatbfleifd)  mit  1 ßiter  Sßaffet  unb  ein  toenig 
©0(3  3um  feitet;  nadjbcm  e§  abgefdjäumt,  gibt  man  eine  gelbe 
Stube  unb  ein  Sünbdjen  ßötbelfraut  ba3U,  läjjt  fobann  ba§ 
üfeifch  toeid)  unb  bie  33rüf)e  bis  auf  V2  ßitet  cinEodfen.  — 
ötetauf  fdfneibet  man  bon  8 aetoafd^enen , lebenben  Ätebfen 
bie JJtafe  ioeg,.  entfernt  bie  ©ade,  ftöfjt  fie  im  SJtörfer  Hein 
unb  gibt  fie  in  eine  ©affetolc.  — 2)ie  Sßouidon  toitb  in  ein 
anbeteS  ©efdjirt  burd)  ein  §aatfieb  gegoffen,  baS  gett  fauber 
abgenommen  A bann  mit  ben  geftofjcncn  jltcbfen  einigemal 
aufgetoegt  unb  mit  einem  ßbffel  burd)  ein  feines  ©icb  ge= 
btudt  ]o  bafj  adet  ©aft  bon  ben  ßrebfen  heraus  fommt. 

^ie)e  Souidon  toitb  aus  einet  2affc  gettunEcn , fie 
tann  aber  auch  mit  ein  paar  ©chnittdjen  getöftetem  äBeift= 
btob  gegeffen  toetben. 
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Suppen,  öouiüon  unb  ftrafibrüfyen. 


14,  &ratnmrftfupi>c. 

©cbäl]tc  Säfnitten  tnerben  in  ^-leijcptüfjc  Vocid^  gelobt, 
bann  burdjgetrieben,  mit  Pfeffer,  i^ngtoer  unb  9Kusfatfjtütf)e 
gcioürgt,  ein  Stüddjen  33utter  Beigefügt  unb  leicfft  aufgelöst. 
Unterbefj  fdfncibet  man  gebratene  SrattDÜrftd^en  in'  fteine 
Stüde , legt  fie  auf  gebaute  Sdjnitten  in  bie  Sdjüffel  unb 
ridjtct  bie  23rüt)e  barüber  an. 

15*  (^alt>3)  SBtiesleinfuWc. 

2 $alb§brie§  toerben  in  Salgtoaffer  gefotten,  gehäutet 
unb  bann  in  ^ßeterfitie  fein  geioiegt  ober  geljadt;  hierauf 
toerben  60  ©ramm  ^Butter  in  eine  ©afferolc  auf  Äolflen  gefegt, 
ein  Heiner  $od)löffet  bod  d)tet)I  barin  lidjtgetb  geröftet,  bie 
gcljadten  SSrie§  bagu  gefd)üttet,  ddu§latblüt£)e  bagu  gerieben, 
1 ganzes  @i  unb  2 ©igetbe  hinein  gerührt,  mit  guter  ?yteifdj= 
brüt)e  berbünnt,  nod)  ettoa§  gefodjt  unb  bann  angericfjtet. 

16»  itt  ^lcifd)bröl)c, 

lieber  feine,  too  möglich  ettoa§  geröftete  Srobfcfjnitten 
toirb  fiebenbe  $leifd)brübe  gegoffen  unb  bann  in  ber  Sdjüffel, 
in  toeldjer  fie  auf  ben  2ifd)  tommt,  ettoa§  aufgelocfjt,  bis 
bie  Sdjnittdjen  ioeid)  finb.  Oben  auf  toirb  ettoa§  9Jhi§fat= 
nuff  gerieben  unb  Sdjnittlaucf)  geftreut. 

17*  jit  gefabenen  fyöftcnfuppctt. 

4 $Pfunb  frifdfe,  gebubte,  nid)t  gu  tljeure  gifdje  toerben 
mit  120  ©ramm  Sutter,  einigen  ,3toiebed  unb  einigen  ©elb= 
rübenfdjeiben,  1 ^ßeterfitientourjel,  2 Sorbeerblättern,  ein  buor 
§änben  bott  ©rbfen,  6 peffertörnern , ettoa§  ^ngtoer,  ealg 
unb  S— lÖSiter  SBaffer  2 Stunben  getobt,  bie  SBrü^e  burd)= 
gefeilt  unb  gu  beliebigen  ^yaftenfubpen  bertoenbet. 

18* 

Utöfte  in  1k  5ßfunb  Butter  1 fibdjtöffet  bod  931cl)l  ffed* 
gelb,  bämbfc  tteingeloiegte  ^^icbeln  unb  ^etcrfilie  barin, 
löfdje  mit  guter  $Icifd)brüf)e  ab  unb  taffe  c§  lochen.  9hm 
täfjt  man  ein  baar  würfelig  gefd^nittenc  SBcden  bartn  _auf= 
lodjen,  giefft  einige  berrüljrtc  ©ier  baran,  rüfjrt  um,  richtet 
an  unb  reibt  ettoa§  dftuSlatnufj  barauf. 

19*  tStyocolaWuPP*» 

5luf  bie  $erfon  toirb  3/s  ßiter  s33tild)  genommen  ..unb 
15  ©ramm  feingeriebene  ©ffocolabc  barein  gerülftt,  beliebig 
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diel  3uder  Beigefügt,  barauf  mit  1 gigelb  legirt  unb  übet 
gebäljte  ober  in  ©d)mal3  geröftete  SBeden  angeridjtet. 

gine  Ijübfdje  Zitrone  toirb  in  ©Reiben  3erfdjnitten,  jebe 
©djeibc  toieber  in  4 SLlieile  jerlegt  unb  biefe  in  einer  5ßor= 
3etlanfd)alc  ftarf  mit  3uder  beftreut.  fJtun  röftet  man  eine 
Öanb  öolt  äöeiffmelit  in  ntöglidjft  ioenig  SSutter  fd)ön  gelb, 
ttjut  e»  in  einen  ©uppentopf , ftreut  3u$e*  unb  3immt 
barübcr  unb  legt  bie  gitronenftüddjen  barauf.  fftun  toirb 
3M  Siter  Ijalb  SBcin  unb  IjalB  Sßaffer  fiebenb  gemacht , mit 
1 gigelb  angerüfyrt,  über  bie  Zitronen  angeridjtet  unb  3uge= 
bedt  fogleicfj  aufgetragen. 

21.  Oolücvtfit^^c. 

2Birb  toie  ©otnmerfuppe  150  befjanbelt  unb  toerben  in 
einer  ©uppem  ober  gemüfefdjüffcl  ä part  berlorene  gier 
baju  feroirt,  auch  toerben  Heine  iiörbelfrautblättdjen  auf  bie 
©uppe  geftreut. 

22.  (Üoitforome  ofccv  MrrtftlniUjc. 

♦ 

3u  feineren  5Diner§  toirb  ju  beu  ©uppen  getoöfjnlidj 
gonfomme  oertoenbet,  toeldjeS  bon  f^Xeifd^Brü^e  (9tro.  9 jlueite 
2lrt)  folgendermaßen  bereitet  toirb.  3ft  biefelbe  ettoa§  er= 
faltet,  fo  toirb  fie  mit  2 üpfunb  magerem  geljadtem  £)d)fen= 
fletfd),  einem  alten  önljn,  £>üßnerabfällen  (al§  £älfe,  fUtägen  je.) 
mit  2 gitoeil  angerüprt  unb  auf§  f^euex  -qefe^t,  um  e§  unter 
forttoäfjrenbem  llmrüljren  bi§  3um  Soeben  fommen  3U  laffen, 
3iel)t  e§  3urüd  unb  läßt  e§  nadf  1 V«  ©tunben  langfam  fodjen 
unb  feifjt  bann  ba§  gonfommö  311m  gebraute  ab.  üDiefc§ 
gonfomme  ift  fjauptfädjlid)  für  Äranfe  unb  9teconOale§centen 
fet)t  embfe^lenStnertb) , ba  e§,  toarm  ober  falt  genoffen,  feb)r 
fräftigenb  dürft.  . 

23.  Söciftc 

/M  ^ßfunb  Sutter  toirb  mit  4 ^ocd)löffel  ooU  2ttel)l  teidjt 
geröftet , bann  mit  guter  SSouillon  3U  einer  büttnen  ©aitce 
angerüßrt  unb  langfam  fotzen  laffen/  ber  ©djaunt  ober  $ett, 
toa§  fid)  auf  ber  Dberflädje  3cigt,  toirb  ftet§  abgehoben,  bann 
toirb  bie  ©uppe  mit  3 gigelb,  ettoa§  füßer  S3utter  unb 
Jiat)m  abge3ogen  unb  auf  Hein  gcfdjnittencn , in  S3utter  ge= 
Tofteten  Srobtoürfeldjen  fertnrt.  2)iefc  ©uppe  fann  audj  mit 
Eletnen  ®emü§cf)cn  gegeben  toerben. 
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24.  boit  (fiern. 

$itr  ungefäfjr  G Ißcrfonen  nimmt  man  ß CSier  unb  ‘/s  Silex 
füfjen  3tatjm , öerrüljrt  fotc^e  mit  2 GjjlÖffet  Ood  geljacfte 
©emmetn,  rtcBft  ettoaS  dJtuSlatnufe  unb  flein  gefdjnittener 
$Petcrfitie,  giefet  baS  ©anje  in  lodjenbe  $leifdfbrül)e,  jebocl) 
ot)ne  barin  3U  rühren,  unb  lä|t  eS  ein  toenig  überlod)en. 
SSeim  5lnricf)ten  hat  man  batauf  gu  fefjen,  bajs  fo  üiel  als 
ntöglid)  grof^e  ©tüddjen  bleiben. 

25*  bott  ßdmtfcucn  (£icrn, 

1 Gi  toixb  auSgefdflagen , gefallen,  ettoaS  9Jtel)l  barauf 
geftreut  unb  fo  in  ©dunalj  gebaren,  baft  ber  5Dotter  tüeidh 
bleibt,  ©arauf  toirb  eS  llein  gehabt.  Unterbefj  f)at  man 
einen  fdjtoadjen  falben  Sitex  $leifd)örüf)e  fiebenb  gemadjt,  itt 
foeldjen  man  baS  Gi  bringt  unb  auftodfen  läßt,  bann  tüixb 
biefi  burd)  einen  ©eitjer  getrieben,  mit  ettoaS  9JhiSfatnuB 
getnür^t,  ein  ©tüddjen  33utter  beigefügt,  abermals  aufgelöst 
unb  über  2Bedfd)nittd)cn  angericfjtet. 

26,  i»it  havt^efottenen  (fiettt. 

gür  6 Verfemen  nimmt  man  2 ©etlerie,  G gelbe  3tüben, 
4 ©tengel  Saud)  (Ißorre),  2 gro^e  gtoiebeln,  unb  eine  £mnb  öott 
ÜJkterfiiientourjetn,  putd  unb  fdjneibet  fie  ju  3iäbc£)en._  £ann 
beftreidjt  man  eine  Gafferoie  mit  $funb  23utter,  fdmeibet 
1 1./2  $ßfunb  mageres  3linb=  ober  $aibfleifd)  ju  bünnen  ©d)eh 
ben,  unb  läfjt  biefe  in  ber  Gafferoie  bämbfen,  tooju  man  aber 
immer  ein  toenig  $tcifd)brül)e  giefst,  bamit  baS  f^lcifd)  nidft 
an^ängt  ober  31t  fdjneli  gelb  toirb;  ift  eS  hacidh , gicBtntan 
bie  nöttjige  $leifd)brüi)e  baran  unb  täfjt  cS  eine  ©tunbe  fieben, 
treibt  bann  biefelbe  burd)  einen  ©eifjer  unb  iäfjtS  nocf)_einmal 
lodjen.  SDann  nimmt  man  baS  ©etbc  Oon  G tjartgeiottenen 
Giern,  üerrütirt  eS  mit  3 Söffet  füfjent  3M)nt  unb  julefet  mit 
ber  Ijeifjen  ^leifd)brül)e,  aber  fo,  baff  bie  Gier  nidjt  jertiunen, 
unb  ridjtet  bie  ©ubpc  über  feine  ©dritten  Oon  ©d)toarjbrob, 
auf  bie  man  ©djnittlaud)  unb  fOtuSlatnuff  geftreut  hat , an. 

27,  Gictflcrfic. 

3u  toeiffer  Giergerfte  täfft  man  GO  ©ramm  SBnttcr 
vergeben,  2 Mjlöffct  Ooll  3M)l  ober  geriebenes  Md)brob 
'barin  anjictjen,  toorauf  man  1—1  V«  Siter  ^leifd^brühe  (in 
Grmangclung  oon  foidfer  fo  Oiel  gcfaljencS  ficbcnbcS  ^baffer) 
baran  giefft,  aufiodjcn  täfjt,  ettoaS  geriebene  9KuS!atnu|  bet= 
fügt  unb  langfam  in  einen  2tobf  über  5 — 6 oerrugvte  Gier 
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giefjt,  unb  unter  beftänbigem  Umrüsten  fo  lauge  an  ba§ 
jyeuex  fetjt,  bi§  bie  (Siergerfte  fdjön  trauS  geworben  ift. 

3u  ber  Braunen  (Hergerftc  toirb  ba§  5Jtef)t  Braun 
geröftet,  fonft  aber  ift  bie  SBe^anblungStoeife  ganä  fo,  toie 
Bei  ber  tociffen. 

28,  Hon  ©ictfdjrtum  ober  bctlovcttc 

(Consomme  ä la  Royale)« 

«Dtan  bcrrüfjrt  G ganje  Sier  mit  XM  Siter  ffleifdjbrütjc 
aber  fitzen  tRaljm,  fdjneibct  ein  toenig  Spcterfilie  fein  öa^u 
unb  giefjt  bicfcS  jufammen  in  einen  £afen,  bejcidinet  bie  fpölje 
ber  dhaffe  non  aufjen  mit  einem  fßing  non  treibe,  Binbet 
ben  §afen  mit  einem  Rapier  ju  unb  burdjftidjt  biefe§  mit 
einer  Stednabel.  hierauf  fefct  man  ben  £afen  bi§  an  ben 
9iing  in  {odjenbe§  Söaffer  unb  läfjt  bie  5[Raffe  eine  bolle 
Stunbc  todjen,  ioorauf  man  fie  mit  einem  Söffet  au§ftid)t 
unb  in  fiebenbe  ftleifdjbrülje  einlegt;  nad)  bem  2lnrid)tcn 
reibt  man  ettoa§  dRuötatnufj  baran. 

29.  ©ictemcfuf»f»f  utit  ©entästen* 

2 größere  gelbe  Drüben,  1 toeifsc  Diübe  unb  1 Sellerie* 
tourjel  toerben  mit  einem  Srbfenbofjrer  au§geftodjen  unb  in 
Saljtoaffer  blandjirt,  abgegoffen  unb  mit  x/4  Siter  guter 
töouitlon  gargelod)t ; eine  ipanb  boü  au§gebrodte  grüne  Srbfcn 
unb  12  nieredig  gefdjnittene  SSoljnen  toerben  gleid)faH§  blandjirt 
unb  baju  gettjan.  dRittlertoeile  toerben  4 digelbe  mit  12  6f;= 
löffel  nott  falter  23ouitlon,  ettoaS  fütuSfatnufj  unb  Salj  3ufam= 
men  gequirlt  (abgefbrnbelt)  unb  fn  eine  einfache  f^orm  ober 
ßafferole,  itjelt^e  mit  töutter  beftridjen , burdj  ein  §aartud) 
ober  Sieb  gefeiljt,  bann  in  ein  ©efäff  mit  Sßaffer  gefeilt  unb 
im  Ofen  nidjt  gu  rafdj  getodjt,  bi§  e§  ftodt,  bann  läfjt  man 
bie  flRaffe  {alt  toerben , ftürgt  fie  auf  einen  fladjen  SDecfcl 
unb  fdjneibet  gleiche  bicredrge  Stüde  barau§,  toeldje  mit  ben 
föemüfen  in  eine  Sufjpenfd^üffel  gctljan  unb  mit  1 Siter  guter 
SSouitlon  ober  (Sonfomme  ferbirt  toirb. 

80,  SuviH'  mit  potfyirtctt  <$icvti« 

3fn  einem  Sßfänndjen  ober  (iafferole  toirb  mit  3 (Sfjlöffel 
gutem  ßffig  unb  1 (Sfjlöffcl  Salj  jicmlicf)  bicl  SBaffer  fiebenb 
qemadjt,  fjierauf  toerben  nadjeinanber  3—4  @ier,  toeldje  fefjr 
frifdj  fein  müffen,  gefdjlagen.  Sinb  biefelbcn  ettoa  3 bis 
4 dRinuten  barin,  unb  Ijabcn  fie  angejogen,  fo  baff  man  fie 
borficfjtig  mit  bem  Söffcl  IjetauSncljmen  fann,  fo  toerben  fie  in 
laueSSBaffer  gelegt,  bon  ba  fommen  fie  auf  ein  teineS  Sind,)  jum 
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Stbtaufen,  toerben  bann  auf  einen  tiefen  Mer  ober  in  eine 
©emüfefdjüffel  gelegt  unb  mit  guter  S3ratju§  fibergoffen.  fcicju 
mu^  ein  fepr  guter  ©onfomtnö  ober  SÖouillon',  auf  toelcpe 
man  ganj  tleinc  Körbeltrautblättcpen  getfjan,  ferbirt  toerben. 

31.  föiugd)ttrftc  Suppe. 

3n  4 Kochlöffel  boE  feinen  SJtepl,  toeldjes  auf  ein  &ad-- 
brett  gelegt  toirb,  macht  man  ein  ©rühmen,  fdjlägt  ein  ganzes 
6i  u^b  ba§  (Selbe  bon  einem  jtoeiten  ©i  hinein,  faljt  es 
bermengt  hierauf  SlEe§  mit  einem  Keffer  unb  macht  einen 
feften  Steig  barau§,  toeldjet  mit  einem  3Biegen=  ober  ,&ad= 
nieffer  fein  serpadt  toirb.  Siacpbem  60—90  ©ramm  S3utter 
in  einer  ©afferotc  auf  Kopten  jergangen,  tommt  bas  ©epacfte 
barein  unb  toirb  gelb  geröftet;  nun  giefjt  man  2 ßiter  §leif<p= 
brühe  baju  unb  läfjt  2lEe§  nocp  eine  SSicrtelftunbe  todjen. 
SScint  Anrichten  toirb  ein  toenig  Hein  gefd^nittene  ^eterfilie 
unb  SJiuStatnufj  barauf  geftreut. 

Söenn  man  ftatt  ^leifepbrüpe  SBaffer  nimmt,  bergeffe  man 
nidjt  ein  ©tüdepen  SButter  mitäufoepen. 

32.  ©ittgclrtufcnc 

So  biel  Sßerfonen  fo  biel  Kochlöffel  feine»  SJtepl  unb  fo 
biel  ©ier  rührt  man  mit  Md)  unb  ettoa»  Salj  gu  einem 
Steig  an,  ber  ettoa§  bider  al§  $täblein§teig  fein  muff.  £)ier= 
auf  macht  man  gute  gteifepbrüpe  in  einer  Safferole  fiebenb 
unb  lajjt  ben  Steig  burep  einen  Schaumlöffel  langfam  pinein= 
laufen,  bafj  e§  leidjte  Klümpchen  gibt.  — SBenn  bie  Suppe 
ein  toenig  gelocht  hat,  toirb  fle  angerichtet  unb  mit  Scpnitt= 
tauch  unb  SJtuSfatnufj  überftreut. 

Sei  biefer  Suppe  tann  man  ftatt  ber  ^leifdjbrüpe  auch  nur 
SBaffer  nehmen  unb  fie  mit  gelb  geröftetem  Stob  fdjm&ljjen. 

33.  (Fmtcnfuppc  und)  poIniidK* 

2 fauber  gepulte  junge  ©nteu  toerben  ettoa  10  SJiinuten 
in  fiebenbem  SBaffer  btanchirt  unb  nach  biefent  in  faltes 
SBaffer  gelegt,  bann  tranchirt  Joie  gctoöpnlid)  unb  bie  Stüde 
mit  1 gelben  Siübe , 1 lleinen  ^toiebel , ettoas  Sßeterfilie, 
Sellerie,  1 Sielte  unb  ein  toenig  Sorbeerbtatt,  gute  23ouiEon 
unb  1 §anb  boE  DioEgerftc  an§  fyeucr  gefept.  Sinb  (Seifte 
unb  ßnfe  toeid),  toerben  obige  ©emüfe  unb  ©etoür^e  pcrau§ 
getpan  unb  ftatt  biefer  ticin  toürflig  gefdjnittcnc  gelbe  Siübcn, 
ioeifjc  Siübcn  unb  Sellerie,  toeldjc  in  guter  töouiEon  toeiep 
getod)t  tourben,  ettoa§  gctod;te  ©rbfeu  unb  toürflig  gefepnittene 
ISopncn  beigegeben  unb  fo  ferbirt. 
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34,  fco»  grüne«  ofccr  2H*0tfel=@t&fc». 

SJtan  f)ül§t  einige  £>anbe  boll  ganj  Heiner  (Srbfen  au§, 
ioiegt  1 .fpanb  Doll  ^eterfilie  fein , bämpft  e§  in  einem 
«Stücfcfjen  SSutter  unb  einem  Söffe!  SJtcf)l,  giefjt  fiebenbe 
fyIeifd;Hrüf)e  batan,  ©alj  unb  ettoaS  SJtuStat,  unb  rietet  fie 
über  geröftetem  33rob  an. 

35«  ©rfcfcnfuüüc  of)»c  glcifdjbrülK. 

ffiir  3 $pcrfonen  nimmt  man  */4  Siter  Srbfcn,  unb  fet$t 
fie  mit  1 Siter  SBaffer  unb  ©alj  an  ein  ftarteS  ^uer; 
fpäter  tann  man  x/2  ©etlerietour^el  beifügen,  ©inb  bie  @rb= 
fen  toeib,  fo  toerben  fie  burdjgetrieben , gehörig  mit  SEBaffer 
berbünnt,  toicber  in  beit  2Eopf  getljan,  ettüaö  getoürfelt  ge= 
fdjnittencr  äßecf  beigefügt,  aufgetoc^t  unb  mit  Sutter,  33ro= 
famen  unb  ßtotebeln  gefbrnäl^t. 

©öl!  bie  ©uppe  beffer  toerben,  fo  röftet  man  bie  2EBect= 
tüürfel  lidjtgelb,  fcfjneibet  eine  geräuberte  SEkattourft  ober 
toeibgetobte  ©btoeinSoljren  barein  unb  fbmäl^t  toie  oben. 

33.  (*rfcfcnf«Vüc  mit  ^lctfd)fcrüt)C. 

5Die  ©rbfen  toerben  mit  faltern  SEBaffcr,  ettoaS  tpeterfilie, 
©cHerie,  einer  gelben  Stühe  unb  einer  Änoblaubjelje  beigefefst, 
unb  toenn  fie  toeib  finb,  mit  gleifbbrüfjc  burbgetrieben, 
bann  ettoaS  SJteljt,  ba§  in  SSutter  gelb  geröftet  tourbe,  mit 
bem  nötigen  ©alg  baran  get!)an,  nob  einmal  leibt  aufge= 
tobt,  über  2Bed tüürfel , bie  in  ©butalj  gelb  geröftet  finb, 
angeribtet  unb  fogleid;  ju  £ifb  gebradjt.  ‘ 

37.  (gtbjcntmmfnüfc  a la  Colbert. 

(kofje  grüne  Srbfen  toerben  toeib  blandjirt  unb  burb 
ein  feine§  ©ieb  geftriben,  mit  einer  guten  SSouidon  ober  3u§ 
jiemlib  bict  angerüljrt  unb  im  SEBaffer  toarm  gefteüt.  3>n 
einer  ©uppcn=  ober  ©emüfeterrine  toerben , toenn  bie  ©uppc 
angeribtet,  üerlorene  Sier  mit  ferbirt. 

38.  ©ctrotfnctc  (frtikunifcfcc  a la  Bayonne. 

3/4  Siter  getrodnete  drbfen  toerben  über  Stabt  in  SEBaffcr 
cingctoeidjt  unb  anberen  2Eag§  mit  gctoötjnliber  SSouilton,  toeldjc 
mit  2 Stetten,  l/2  Sorbeerblatt,  i SJiuStatblütffe,  1 3toiebel, 
1 gelbe  Stübe,  1 ©tücfben  ©ettcrie  unb  1 tßeterlingbouqetdjen 
garnirt  ift,  rebt  toeib  gelobt  unb  burb  ein  feines  £>aarficb 
geftriben. _ 2)ann  toirb  V*  ißfunb  magerer  roper  ©hinten 
tlein  toürflib  gefbnitten,  in  tpfunb  füfjer  SSutter  gebämpft 
unb  baS  tpüree  ba^u  gerührt , mit  guter  SSoittllon  ober 
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(Sonfotnmö  311  einer  nicht  ju  biinnen  ©uppe  angerührt,  heifj 
gemadjt  unb  mit  bieredigen  gebadenen  Sßedftüdchen  ferbirt. 

39.  ^afteufuwe.*) 

Stcibc  ein  ©tüd  attgcbadeneS  33rob,  röfte  e§  in  SSutter 
fdjön  gelb  unb  beimpfe  Heingetjadte  3toicbct  unb  5ßeterfitie 
bamit ; Iöfd)c  mit  SÖaffer  ab,  füge  5Jtu§!atbtütt)e,  ©alj  unb 
Pfeffer  bei,  bann  laffe  fie  lochen  unb  tegire  fie  tior  bem  SluH 
tragen  mit  ßigetb. 

40.  ^äficm^falfuppc  auf  fyoMönbifcfyc  2(rt. 

SJtan  jietjt  3ioei  Heine  Staate  ab,  fchneibet  fie  in  Heine 
©tüdchen  unb  blandjirt  fie  in  beifjem  SBaffer  einige  Minuten, 
©djneibet  einen  Riebet  unb  ettba»  Saudj  fein,  'beimpft  hieß 
in  cttoaS  ffiutter,  tegt  bie  ©tüdchen  Stal  hinein  unb  beimpft 
fie  1li  ©tunbe  mit,  ftaubt  3 (Sfjlöffet  bott  SJtct)!  batauf  unb 
gtefjt  bon  ber  f^aftenbrütje  1/2  ©cfjoppen  äßeifftoein  barüber 
unb  läf^t  c§  toetjen  bi§  ber  Stal  Meid).  2)er  Stal  toirb  au§= 
geglättet  in  Heinere  ©tüdchen  gefcfjnitten , bie  ©uppe  mit 
5 (Eigelb  tegirt,  auf  bie  Slalftüdctfen  gefeilt  unb  mit  geröfteten 
SSrobtoürfel  ferbirt.  SJtan  fann  baffetbe  aud)  mit  f feinen 
©emüSchen  ferbiren. 

41.  *yaftcn=2tuftcrufuW^ 

SJtan  öffnet  2—3  ©uijenb  Stuftern,  tö§t  fie  bon  ben 
©epaaten  unb  gibt  fie  in  einer  ßafferole,  mit  nufjgrofj  Sßutter, 
1 ©tüctien  ^iniebel,  getbe  Stuben,  ©etterie,  1 ißetertingbouquet, 
1 Stette,  10  $]]feffertörner,  ein  Heines  ©tüdchen  Sorbeerbtatt, 
V2  ©Joppen  guten  loeiften  SBein.  SJladjt  bon  obiger  $aftcn= 
brühe  eine  Minne  treibe  ©auce  M03U  bie  Sörühe  ber  Stuftern, 
loenn  biefelben  gelocht,  aud)  bertoenbet  toirb,  3iept  bie  ©uppe 
mit  5 ©igetb,  ein  ©tüdchen  SSutter,  SJhiSfatnuB  ab,  gibt 
bie  Stuftern  hinein  unb  in  SSutter  gcröftete  bieredige  töeob- 
croutonS  unb  ferbirt  biefelben  red^t  tjeifj. 

42.  ^aflcnfuwc  mit  gefüllten  Giern. 

@S  ioerben  gehn  ©tüd  frifdfje  Womöglich  Heine  Gier  hurt 
gefotten.,  gefdtjält , hutbirt;  bie  2)otter  herau§gcnommen,  unb 
bann  toerben  biefe  mit  einer  $ifch=fyarcc,  unter  toclcpc  man 
fein  gcfdfnittenc  ShampignonS  gerührt  hat , erhaben  gefüllt. 
2)icfe  6ier  toerben  in  einen  mit  frifdjer  ^Butter  auSgcftrichc= 
nen  £opf  gefegt,  oben  mit  23utter  beftrichen  unb  mit  ge= 

*)  Stiele  lueitere  ^aflcnfuppen  jinb  im  SHp&abet  ber  Suppen  über» 
baupt  eingereiOt,  ä-  51-  6ie»,  9J?ilrf)=,  fHebefuppe  :c. 
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riebcnent  fßarmefanläfe  Beftreut,  tooranf  man  biefet6en  in  ein 
23ratropr  [teilt  unb  langfam  gar  macpt.  ©benfo  toirb  non 
jtoei  fcpöncn  Soles  bie  fpaut  aBgejogen,  bic  ffilet»  aufgelöst, 
bicfe  in  SSutter  fautirt , bann  in  egale  ©tüdcpen  gefepnitten 
unb  nebft  bcn  ©iern  in  bie  @nppen=Scrrinc  gelegt,  Saju 
gibt  man  notp  3toei  bis  brei  Supenb  abgefocpte  unb  fauber 
gepulte  5lu[tern  unb  giefjt  julc^t  ba§  fräftige  ffa[ten=©on= 
[omme  barübet. 

43.  t?aftcn*3fif<Wu)>Vt  <*«f  tuffifdK  2Ut. 

2ttan  bereite  ein  !räftige§  ffaften=©on[omme,  in  toelepem 
man  eine  halbe  fflafepe  SBei^tuein  mitloept.  ©benfo  bereitet 
man  eine  Macecloine  Oon  ©emüfe,  toelepe  au§  gelben  [Rüben, 
©ellerie=  unb  fßetetfilienhmrjeln  befielt,  bie[e  toerben  mit  einem 
©rbfenbopret  auSgeboprt,  [o  baff  man  Oon  jeber  ©orte  eine 
Obertaffe  Ood  belommt;  biefeS  toirb  blancpirt  unb  mit  ffaften= 
Bouillon,  ettoaS  3udet  unb  einem  ©tüdcpen  SSutfer  toeiep.  ge= 
biinftet.  Unterbeffen  toerben  einige  ff oreden  ober  anbere  ffifepe 
gereinigt  unb  bie  ffiletS  auSgelöSt,  biefe  in  ©alätoaffet  ab= 
gelobt,  auf  ein  Such  311m  tiibtropfen  gelegt  unb  nebft  beut 
[Rötpigen  ungefähr  3toei  Sttpenb  $reb§fnöbelepen  unb  bie 
Macedoine  in  bie  Settine  gelegt.  $ut3  Oor  bem  2lnricpten 
toirb  ba§  ©onfomme  gefeilt,  mit  bem  ©eiben  Oon  8 ©ietn, 
toelepe  mit  einer  Obertaffe  Oott  guten  fauern  [Rapnt  Oetrüprt 
toorben  finb,  legixt,  noepntalS  burep  ein  ©ieb  burtf)  bie  Sertine 
gefeilt  unb  bann  3U  Sifep  gegeben. 

44. 

3n  einer  ©afferole  läjjt  man  ein  ©tüd  SSuttex  gerge^en, 
rüprt  [IRcpl  hinein , unb  läfjt  e§  unter  beftänbigem  [Rüpren 
gelb  toerben.  Sen  ffifeptogen  fiebet  man  in  ©ffig  mit  2Baf= 
fet,  mit  einer  3etfcpnittenen  3loiebel  unb  fpfcffetlörnetn. 
Sen  [Rogen  legt  man  bann  perauS  unb  gießt  baS  ©mbtenn 
mit  bem  3lbfub  burep  ein  ©ieb  an,  Oerbiinnt  e§,  ioenn  eS 
noep  nötpig  ift,  mit  ©rbfenabfub,  gibt  ©alj  311  unb  läfjt  e§ 
gut  auSfocpen.  Sßor  bem  2tnrid)ten  legt  man  beit  [Rogen, 
toelcper  in  Heine  ©tüde  gefepnitten  fein  mu^,  nebft  einigen 
ge6äpten  ©cpnitten  Oon  fJJtilepbrob  in  bic  ©uppe. 

45.  ^aften=® ottfomme  mit  $ot*cUcu=0d)nitt<m. 

4— 5 ©tüd  fforellen  toerben  ausgenommen,  rein  gc= 
toafepen , jebe  fforelle  ber  Sänge  naep  in  ber  [IRitte  burd)= 
gefepnitten , bie  $aut  nebft  bcn  ©räten  abgelöst,  jebe  fpälfte 
toieber  in  öier  bis  fünf  glciepe  ©tüddjen  gefepnitten,  leidet 
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gefaben  unb  in  llarcr  frifdjer  Suiter  auf  einem  2ßinbofen 
grfdjtoungen,  fautirt,  bann  auf  einen  Selter  gethan  unb  toarnt 
gefteflt.  3u  gleitet  Seit  luerben  ^tnci  Sßeden  abgerieben, 
bie  Üiinbe  abgelöst  nnb  bon  biefet  GroutonS  auSgcftodjen : 
biefc  luerben  fobann  mit  feiner  ftifh^atce  6eftric§en , auf 
eine  Pfanne  neben  einanbet  gelegt,  mit  Sutter  beträufelt, 
geriebener  ^armefanfäfe  barauf  geftreut  unb  im  Ofen  golb= 
gelb  gebaden.  23eim  ^Inric^ten  luerben  bie  f5?oretfen*S<hnitt= 
djen  nebft  ben  äSrotftüftdjen  in  bie  Serrine  gethan  unb  bas 
gehörig  gefallene,  Iräftige,  flare  ftaftemSonfommö  focbenbbciü 
barüber  gegoffen. 

46*  *yrtftcu=(£onf0rome  mit  &ed)ttnöt>ctn. 

9ftan  bereitet  bon  bem  Qdeifdje  eines  Rechtes,  ungefähr 
2 $ßfunb  fdjluer,  eine  lörnige  garce , bon  tueldjer  man  mit 
3luei  Kaffeelöffeln  auf  einem  mit  ftifdjet  Sutter  beftric^enen 
flachen  (£afferole=£>edel , auf  belannte  SBeife  Heine  Klößchen 
formt,  bie  man  eine  biertel  ©tunbe  bor  bem  Anrichten  in 
einfacher  fyaftenbrül)e  ablocht.  Seim  Anrichten  tuirb  bas 
nötige  Iräftige  gaften  = ©onfomme  in  bie  Serrine  gegoffen, 
bie  Klößchen  mit  einem  ©djaumlöffet  auSgehoben,  unb  nebft 
einer  §anb  bott  Heiner  runber  Sroblruften  (SroutonS)  baju 
gethan  unb  ferbirt. 

47.  lHufftfd)c  «tfdii* 

20  ftifdje  S^ampignon?  luerben  f außer  geiuafcfcen  unb 
gebubt  mit  V*  ^ßfunb  Suttcr  gebämpft  unb  mit  ^ifchbruhe 
aufgefüllt,  4 §änbe  boH  getrodnete  Srbfen  mit  lueich  gelocht, 
1 gelbe  9iübe,  Slmebet,  ©eHerie,  5j3cterfilbouquctd)en,  1 -Welfe, 
Lorbeer  beigegeben  nnb  luenn  biefe  lueich,  ©hawpignon 
herau§genommen , ben  Sfteft  burdj§  <©icb  getrieben.  Sann 
luirb  ein  Stiebet  fein  gefchnittcn  unb  mit  2 ftänbe  boll 
©aucrlaut  gebämpft,  luenn  biefc  lueich,  tuirb  erftere  Srüfcc 
barauf  gefhüttet  unb  aufgefocht,  bie  Shanxpignon  in  ©tiidhen 
gefhnitten,  mit  faurem  9taf)m  abgerübrt,  unb  fcciB  ferbirt. 

48,  ^aitcn=3d)ncrfeni«t»pc. 

Stuanjig  ©djneden  luerben  in  borher  fiebenb' gemachtem 
©atjluaffcr  gclodjt,  aisbann  aus  ihren  Käufern  genommen, 
gereinigt  unb  mit  ißctcrfiliengrün  fein  geluiegt.  hierauf 
luerben  fic  in  75  ©ramm  Suttcr  gebünftet,  bann  mit  jtuci 
Söffet  SM)t  überluorfen,  mit  tohenbem  ©rbfcnabfub  aufgefüllt, 
gut  auSgelodjt,  bann  burd)  ein  ©icb  gegoffen,  mit  ßtuci  ©igclb 
legirt  unb  über  gebähte  (Schnitten  bon  9JHl<hbrob  angegoffen. 
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49*  ^nficnlmtrjdlmtlK» 

5ßtcr  ©tüd  gelte  9tübcn,  fcdjS  liebeln,  brei  !$otre  (Saud}), 
3inei  $öpfe  ©ctletie,  gut  gereinigt,  fdjneibct  man  in  <Sd)etb= 
epen  in  eine  Gafferote  unb  röftet  fte  mit  einem  ©tüd  frifetjer 
SSuttcr,  bi§  fte  golbgelb  inetben.  HlSbann  tt)ixt  man  fünf 
bi§  fccf)§  |)änbc  üoll  bürte  ©rbfen,  nebft  $ßeterfilien,  ©auer= 
ampfet  unb  ß-ertelf raut  baju,  gießt  frifcpeS  SBaffer  auf,  teept 
e§  einige  ©tunben  langfam  unb  fdjäumt  e§  ab.  ^netnaep 
inirb  ba§  ©efdjirt  Dom  freuet  getpan,  eine  palbe  ©tunbe 
ftefjen  gelaffen,  bamit  fiep  bie  Söur^eln  unb  bie  ©rbfen  fepen 
unb  bie  Srüpe  Har  ßiirb;  man  feilet  fie  hierauf  burd)  eine 
feine  ©erbiette  in  einen  irbenen  £opf  unb  ftetlt  fie  bis  311m 
ineiteren  ©ebrauep  fall,  £>iefe  Söuqelbtüpe  tann  jur  33e* 
reitung  aller  2lrt  Qdftenfrauterfuppen  unb  betgleibpen  ©aucen 
nertnenbet  toerben. 

50,  f>tnuJänöifdu‘ 

3u  einem  guten  Gonfommö  toerben  folgenbe  ©routonS. 
ä part  auf  einer  ©erbiette  gerietet,  ferbirt.  8 ganje  Gier, 
mit  Pfeffer,  ©als,  fühiSfatnufj,  2 Söffet  guten  füfeen  fftaptn, 
3 ©ecigramm  guter  SButter  inerben  jjufammen  gefdjlagcn, 
mittelft  einer  Gabel  ober  ©cpneerutpe  in  eine  mit  SSutter 
auSgeftricpene  Dmelettepfanne  gefdpüttet  unb  einige  Minuten 
auf§  fetter  gefegt,  bann  in  peilen  Ofen  getfjan , unb  toenn 
baffelbe  eine  gelbe  $atbe,  mit  geriebener  5ßarmefantäfe  be= 
ftreut,  auf  ein  Rapier  gelegt  unb  mittelft  ©ulbenftüd  großem 
Husftecper  auSgeftoctjcn.  5)icfe  Heinen  ÖmelctteS  Inerben  nun 
auf  gleicp  große  in  33utter  gebadene  SBrobcroutonS  gelegt, 
auf  jebeS  ein  Heines  ©tüddjen  JButter  gelegt  unb  nocpmalS 
5 5Jjinuten  im  Ofen  gelaffen , bann  nach  obenanqefüprtcr 
SOßeife  angerieptet. 

51.  ^tidmtppc. 

©in  beliebiger  fjfifd)  inirb  mit  ©emmelmepl  ttnb  einigen 
©tern  m ©^malj  gebaden,  bann  fein  jerfto^en,  mit  ettnaS 
JJceljl  unb  Sutter  nermifept,  ©rbfenbtüpe  baran  gegoffen  unb 
jjufammen  aufgefoept.  5tad)  bem  5Durcptteibcn  inirb  gehörig 
gelaljen  unb  gcmürjt,  nocpmalS  junt  ©icbert  gebradpt,  unb  über 
geröftete  SBedfdpnitten  ober  paffenbe  ^nöpftein  angerieptet. 

52.  ^läMdttfuppc. 

fgtr  4 fperfonen  inerben  4 grofje  SRüprlöffel  feines  9MI 
nebft  'batj,  4 ©ictn,  ettnaS  5f3eterfilie  unb  füfjer  fJJiild)  31t 
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einem  glatten,  fctjr  bünnen  Steige  angerütjrt,  hierauf  inirb  in 
bet  f$däbletn=  (ffrittatcn*)  Pfanne  ©cftmal3  fteift  gemalt  unb 
babon  nur  fo  t>icl  barin  gclaffen,  baß  bie  ^täblein  nidjt  an^ 
l)ängcn;  je  bitnncr  bie  gtäbTein,  je  frönet  finb  jie,  beftftalB 
barf  nur  incnig  f^ctt  in  ber  Pfanne  unb  ba§  Steuer  nicpt  3U 
graft  [ein.  — 5Jiadj  bcm  (Ertattcn  inerben  bie  ^täblein  aub 
gerollt  unb  cttoaS  Breiter  al§  bie  Rubeln  gefdjnitten , mit 
fiebenber  QdeifdjBrüftc  üBetgoffen,  auf  Konten  nocf)  ein  tnentg 
aufgelöst  unb  mit  1ftu§fat  unb  fßeterfilic  üBerftreut. 

©tatt  be§  ©eftmaljeg  tann  bie  Pfanne  bom  ^ineiten  7yläb= 
lein  an  jebeSmal  mit  einer  ©pedfdjinatte  üBerftridjen  toerben. 

53*  ^tattsöfifdje 

9tad)foIgenbe  ©uppc  inirb  in  fjrantreicf)  bon  allen  ©tän- 
ben  genoffen  unb  Bilbet  nid)t  feiten  ba§  gan3e  flftittag§maf)t. 
®§  inirb  auf  1 $Petfon  V*  Sftfunb  Odjfenfleifdj  in  getnöftn^ 
lieber  SBeife  gefotten;  fjat  e§  2 ©tunben  gefoefjt,  io  fügt 
man  einen  Koftltopf,  einige  toeifte  unb  gelbe  IRüBen,  in  ber 
SDtitte  jerfcBnittene  Kartoffeln,  SSotagen,  Sßaftinaf  unb  ^eter= 
filieninurgel,  neBft  einer  in  fteifter  2lfd)e  gebratenen  3inie6el, 
bie  bon  Mieten  nacf)  x/*  Stunbe  inieber  entfernt  inirb.  Bei, 
unb  rietet,  inenn  unb  ©emüfe  gar  finb,  üBer  geröftete 

SßecB=  ober  bünne  SSrobfc^nitten  an,  läftt  fie  etina»  anjieften 
unb  giBt  fie  3U  SEifd). 

54.  bon  fytöfdjcn. 

SDtan  inafdit  ungefähr  20  ©tücf  fdjöne  ^rofdjfdjentel 
red^t  fauBer  unb  trotfnet  fie  mit  einem  reinen  Stucke  ab,  bann 
nimmt  man  ba§  2ßeid)e  au§  2 Söeden  fterau»,  ftöjt  bieft  mit 
ben  $rojcf)fd)cntcln  in  einem  Sütörfer  3U  einem  Steige,  unb 
bämpft  iftn  in  einer  (Eafferole  mit  SSuttcr  reeftt  gut,  fdjüttet 
einen  ©djöpflöffel  boK  Stßaffcr  baran,  unb  ftat  e§  eine  SBcile 
geloctjt,  fo  treibt  man  e§  burd)  ein  ©ieB,  madjt  e*3  noeft  cin= 
mal  redjt  fteift  unb  gieftt  e§  üBer  gcBäfjte  SBcdfdjnittcn.  DJtan 
tann  aud)  etioa§  (EtBfen  ober  gdeifdjBrütje  ba3U  gieften. 

55*  g-vülilino^fnbbf*  $t*i«ia«ie*c. 

(Einige  gelBc  unb  iocifte  DiüBcn  unb  1 ©etterietoutael 
inerben,  naeftbem  fie  gepuftt  unb  geinafdjen,  mittclft  eine» 
ticinen  erBfcngroftcn  SöffeldjcnS  (?lu§Bol)rer  genannt)  au§gc= 
Boftrt  unb  jebe  $rt  für  fid)  in  etioa§  ©al3ioaffcr  Blandjirt, 
bann  3iifammen  in  3dcifd)Btiil)e  ober  (Eonfommä,  inorin  ctioa» 
3udct  tommt,  ineid)  gctod)t.  Mtlcriueilc  inerben  einige 
.fpeinbe  boll  3lI^ei:cr^)cn  nuSgeBrocft,  15 — 20  fBoftncn  gepuftt 
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n nb  in  flciite  t>icrccfige  (Stiicf'cftcn  gcfdfinittcn,  {[eine  StiicEdjcn 
IBIuincnfoßl  gerietet,  unb  jebe!  für  fid;  and)  blancpirt. 
Sinb  fämmtlicpe  ©emiife  jufammen  tocidj  gclocpt,  jo  toerben 
fie  in  bie  Suppenterrine  gctt.an  unb  mit  fleincn  geröfteten 
jökdtoürfcln  mit  fräftigem  (Sonfomme  ferbirt. 

50,  ©cOvrtnutc  ® tippe. 

gn  60  ©ramm  33uttcr  ober  Scpmalj  toerben  2 ß’odjlöffel 
ooll  5DRcf)t  fd)cn  gelb  geröftet  unb  mit  falter  gleifcpbrüpe 
.ober  SBaffer  abgelößpt;  tuenn  eS  glatt  perrüßrt  ift,  fommt 
erft  bie  fiebenbe  g-leifcpbrüpe  ober  SDßaffer  baran,  unb  nad) 
belieben  feingefdjnittene  Speterfilie , fUiuslatnuß,  Pfeffer  unb 
gngtoer.  2 in  Würfel  gefepnittene  SBcden  läßt  man  bamit 
nod)  ein  menig  anjiepen,  unb  riißrt  bor  bem  inridjten  nod) 
2 ober  3 mit  füßern  3tapm  berrüprle  .©ier  bei. 

57.  ükflügclpüvccfttppc  ä la  reine. 

gtoei  mittelgroße  §äpne  toerben  in  einer  guten  töouillon 
tocid)  gelobt  unb  Oon  einem  berfelben  bie  2 Prüfte  auf  bie 
Seite  getpan  unb  länglicp  gefepnitten  Sa!  gleißp  ber  Sd)legcl 
unb  ber  anbern  Prüfte  toerben  nun  fein  getoiegt  unb  im 
Dieibfteine  mit  V*  tßfunb  gut  toeidj  in  SSouillon  gelobtem  9teis 
unb  4 ©tgelbcn,  V*  $funb  jüßeit  töutter  unb  etloa!  füßen 
. Dtapm  gut  jerftoßen,  bann  burd)  ein  feine!  jaarfieb  geftriepen. 
fUbiülertoeile  toirb  bie  SSouidon,  toorin  bie  Apapncn  gefodpt, 
noep  mit  ben  ßnoepen  berfelben  gut  au!gefo<pt  unb  bann  burcp= 
gefeipt,  ba!  obige  tßüree  mit  angerüprt  unb  peiß  gemadpt. 
©odte  bie  Suppe  ju  bief  fein,  fo  toirb  nod)  gute!  ©onfomme 
nacpgcgoffen.  Sie  Suppe  barf,  toie  alle  gteißppürecf  uppen, 
nidjt  foepen  unb  toerben  beßpalb  in’!  SBaffer  gcfteHt,  ba  fie 
leidjt  verrinnen.  gn  bie  Suppe  toerben  aisbann  obige  ge= 
ppnittene  £üpn6rbrüftipen  unb  naepftepenbe  ©epgcltlößdjeu 
gegeben.  SSon  einem  alten  £>upn 
toirb  ba!  töruftflcißp  entnerot,  Sua-  181. 

gcftißen  unb  burep  ba!  feine 
■fpaarfieb  geftriepen.  So  oicl 
als  gleißt)  toirb  füße  SJuttcr, 
gefoepter  toeid)cr  IRei!  unb  2 ©i= 
gelb  jugetpan,  mit  Sal^  unb 
tJJiustatuuß  tiieptig  ^ufammen 
gerieben,  ba!  ©an3e  nodpmal! 
burd)!  Sieb  getrieben,  unb  f leine 
ftlößdjen  mittelft  2 Älafjcclöf=, 
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feiert  bamit  geformt,  Voctc^c  in  ein  mit  fjeifjet  25utter  be* 
ftridjeneß  popei  S3tccf)  neben  einanber  gelegt  metben,  bie  in 
pciper  SSouidon  ober  ©alatoaffer  blancpirt,  aber  niept  getobt 
toerben  biirfcn. 

Sin  Älöfecpen  mu|  botpet  prooirt  toerben,  ift  e§  feft, 
toirb  mit  bidem  filtern  $apm , ift  e§  nic^t  feft  genug,  mit 
Sigelb  nadfgepolfen.  Die  pcifje  ©uppe  toirb  angerieptet  unb 
bie  $töfje  barein  gegeben. 

58*  ©effögettlöftfltWe  f.  ©eflügelfarce. 

Sin  fepr  fräftigeß  Sonfomme  Poixb  mit  SeflügcIflöBcpen, 
beren  f^arce  fpatcr  befeprieben  unb  ioclcpe  mittelfi  2 &affee= 
löffeldjen  in  eine  mit  töutter  beftridjene  flacpe  Säfferole  eine! 
neben  baß  anbere  aufgefept,  langfam  mit  peifjer  Souidon 
übergoffen  unb  ferbirt. 

59*  ©cfülltc 

9Jtan  nimmt  ein  5ßaat  ßalbßbriefe,  fiebet  fie  in  etioaß 
©alj,  bann  päutet  man  fie  tauber  ab,  toiegt  fie  fein  unb 
bämpft  in  SButtex  einen  Söffet  boll  ©emmelmepl  unb  $ßcterfilie 
fcpön  gelb,  rüprt  bie  Briefe  baran,  bertlopft  ein  ganzes  unb 
ein  Sigelb  mit  faltet  gleifdfbrüpe,  giept  eß  in  bie  ©Rüffel, 
toorein  man  anridjten  toid,  ftreiept  bie  fyülle  perum,  belegt 
fie  mit  SGedföpnitten,  man  ©^Tna4  Kpön  außgebaden, 
unb  ridjtet  $rcbßbrüpe  ober  gleifcpbriipe , in  toelcpcr  ber= 
fdpiebeneß  äBuraeltoert  gefotten  tourbe,  barüber  ftepenb  an. 
fjftan  fann  auep  bor  bem  Slnridpten  ein  $aar  Sier  an  bie 
iörüpe  rühren  unb  dftußfatnufj  barauf  reiben. 

60,  ©clbctü&cttlmtccfitwc,  Une  crecy. 

15  föpöne  Sarotten  toerben  gepult,  getoafdjen  unb  in 
fftäbepen  gefepnitten,  mit  1 2 tpfunö  töutter,  einigen  ©tiidepen 
topent  ©djinten,  einer  ßtoicbel,  in  toclcpc  2 Seloiiranclfen 
unb  1 fteineß  Sorbeerblatt  geftedt  finb,  1 2 Sitcr  guter  Öoutl= 
Ion  toeiep  gebämpft,  V*  *ßfunb  fDtepl  baju  ge t pan  unb  mit 
toeiterer  Souidon  aufgegoffen,  bann  biß  an§  JXocpcn  auf  bem 
fteuer  gcrüprt,  aurüdgejogen  unb  langfam  gcfodft.  Der 
©epaum,  ber  fid)  oben  geigt,  toirb  abgenommen,  unb  toirb 
bie  ©uppc  bann  burdj  ein  feines  .fpaarficb  geftriepen,  biß  3ur 
gehörigen  Dide  mit  Souidon  aufgefüllt  unb  mit  blancpirtcn 
Rubeln  ober  toeiepgefoeptem  9lciß  ferbirt. 
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61.  SBürgcrltdK  ffansofiidjc  6>cmiiöft4>f>c. 

4 fßfunb  ©cpfcnfleifcp  unb  2 fßfunb  ^atbSflorjen  (Änocpcn) 
toerben  mit  5V*Sit et  SBaffer  anSgeuer  gcfetjt,  toenn  baffelbe 
focfjt , gut  abgefcpäumt  unb  mit  folgenben  ©ernüfen,  toelcpe 
fauber  gctoafcpcn  unb  toelcpcn  man  eine  anfepntidje  gortn 
gibt,  berfepen : 2 palbe  SBirfinglöpfe,  4 gelbe  9tübcn,  2 toeifjc 
Ütüben , 1 ©eßerietourjel  unb  2 ßaucpftcngel.  gft  nun  baS 
f^leifc^  toeicp,  toirb  bie  Souilion  gefallen  unb  abgefeimt,  mit 
fämmtlicpen  ©emüfcn  in  eine  Suppenterrine  getpan  unb  mit 
geröftcten  Srobfcpnitten  ferbirt. 

62.  ©cticOcnc  ©cvftc. 

fJJtacpe  einen  £eig  tote  ju  Rubeln,  nur  nocp  fefter,  unb 
reibe  ipn  an  einem  üteibeifen;  lafj  ipn  trodnen  unb  jerreibe 
ipn  nacpper  nocp  ein  toeitig  mit  ben  -fpänben.  3?un  lann 
man  ipn,  toie  er  i[t,  ober  autp  in  Sutter  geröftet,  in  ftebenbe 
gleifcpbrüpe  ober  in  SBaffer,  in  baS  man  ein  ©tücflein  Sutter 
getpan  pat,  fäen,  bis  baS  Singeftreute  perauf  lomrnt.  fJlun 
rtdjtet  man  an,  reibt  ettoaS  StuSlatnuf;  barauf  unb  bringt 
bie  t&uppe  auf  ben  Snfcp. 

63.  ©etficttWcit«. 

5Iuf  1 fßerfon  nimmt  man  30  ©ramm  ber  Heften  $od)= 
gerfte  unb  fept  fie,  nacpbem  fie  gctoafcpen,  mit  fo  biel  frifcpem 
^Baffer  ju,  bap  eS  auf  30  ©ramm  ©erfte  ftart  1 ginger 
breit  barüber  gept.  ©ie  toirb  palb  gugebecft  langfam  gelocpt, 
bi§  adeS  SGßäfferige  berbunftet  ift,  bann  fcpneibet  man  8 ©ramm 
frifcpe  Sutter  baran,  ftreut  einen  fcptoadjen  palben  Söffet  boü 
fJJiept  barüber  unb  rüprt_  ba§  ©anje  1 0 Minuten  tang  tüdjtig 
um,  morauf  man  bie  Safferole  toieber  über’S  geuer  fept,  Iang'= 
fam  peifje  gleifcpbrüpe  natpgiejjt  unb  öfters  umrüprt,  bis  ber 
expteim  fo  ift,  baf;  er  burd)  ein  feines  ©ieb  läuft.  ©S  finb 
ba^u  4 ©tunben  nötpig.  ©S  barf  lein  unbcr^innteS  ©cfdpirr 
baju  genommen  toerben,  fonft  toirb  ber  ©cpleim  blau. 

64.  (Scrflcnfdtlctm,  Hcffcvc  2(?t. 

1;*  fpfunb  feinfte  Slotlgerftc  toirb  mit  */«  ^Pfunb  guter 
SSuttcr,  1 lleinen  gtoicbel  (in  toelcpe  2 helfen  unb  1 Heines 
ßorbeerblatt  geftedt  finb),  1 gelbe  Me,  lh  ©eiterte  unb 
cttoaS  gieterfilie,  tocldjc  ju  einem  lleinen  Souquet  gebunben 
/ 4 ©tunbe  toeip. geröftet,  1 S&löffel  boll  SBeifemcpl  baut' 
getpan  unb  bann  mit  3 ßiter  guter  Souilion  angegoffen, 

•8  * ' • ' 
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aufs  fycucr  gefegt  unb  gc£od)t, 
gleidjjcitig  mttb  1 5ßfunb  .ftalbö* 
ftoxjcit  (Änodjen)'  unb  1 altc§ 

Öutjn  in  peiftcm  SBqfjer  blandfixt 
unb  in  bic  ©exfte  getljau ; trenn 
©toxjen  unb£nH)n  auögcfodjt  finb, 
trexbcn  bicfctbcn  liexauSgenotn* 
ni cn,  in  ! leine  ©tüddjcti  geteilt 
unb  in  bic  ©uppenfdfüffel  gelegt, 
bie  ©elfte  baxauf  gefeilt  unb  fo 
fexuixt.  2)ex  ©exft'cnfd)leim  mirb 
aud)  tpcilmeife  mit  füffem  3iapm 
unb  ©igelb  legixt. 

65.  ©cvftcnWcim  a la  reine. 

3u  obig  betriebenem,  mit  ©igelb  unb  9laf)nt  legixtem 
©exften  jdjl cim  mexben.  nux  ©eflügelHöfjcpcn,  tuet d)C  fepx  leidjt 
fein  muffen,  gegeben. 

06*  0>a*ftcnfd}ktm  ä la  Printaniere. 

3n  obig  betriebenen  ©exftenfdjtom  mexben  gaua  Hein 
augqebobxte  ©emüfe,  al§:  gelbe  unb  mcifje  Üiüben,  ctiDa* 
©ellexie,  oiexedig  Hein  gefd)nittcne  SBopncn,  au§gcpfiudte 
©xbfen,  SBxodfpaxgcln , alle»  meid)  blandjixt,  bnxiu  gcgcbcu 
epe  e;x  fexuixt  mixb  L gibt  man  abge^upfte  Heine  iibxbel- 
cxautblättcpen  baxauf. 

67.  ©crftcnWctm  a la  Holstein. 

i/4  $Munb  füfje  Suttex  mit  3 pnbe  noH  feinex  ©exfic 
mixb  leidjt  gexöftet,  mit  cttua§  gutex  SmaCon  angegeben 
unb  auf  bem  geuex  bi§  an ’S  Äoc&en  gexupxt,  bann  aut  bie 
(Seite  gefefet,  fo  baft  cS  ganj -langfam  Eodjt,  unb  1 Heine 
dmiebet , 1 gelbe  91übe,  V*  Scllexicmuxjct , 1 ©cmux]ncl£ 
unb  1 Heine»  ©tüdepen  Soxbccxblatt  beigefügt,  ott  btt  ©erde 
meid)  fo  luixb  fie  gexupxt  unb  mit  4 ©igclb  genügt,  bann 
mit  gutex  SBouillon  aufgcfüUt,  bis  c§  eine  Dünne  ©uppe  gibt. 
3n  bic  ©uppenfdjüffei  mexbeu  iubeffen  «ttoas  gHocptc  mir 
dJtoxdjeln , ©paxgeljpipen  unb  Heine  ©tuddjen  dfluuicnfol)! 
gelegt,  um  bic  ©uppc  baxübex  311  giefjeu  uub  3U  tcxinxcn. 

68.  (öcvftcufuVV^ 

d)lau  bexlefc  für  3 obex  4 ^exfoucn  \U  $funb  ©erfte, 
nie üc  taltcS  äßaffcx  baxan  unb  xüpxc  lie  mit  bem  Avodjlatta 
um  ; bann  mixb  baS  SBaffex  abgegol)cn  unb  pci^c»  baxau  ge» 
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hättet,  mit  tocldiem  man  fie  auf  $of)Ten  eintod)en  täfet. 
hierauf  rührt  man  2 Kochlöffel  tootl  5M)l  mit  glatt 

oB,  giefjt  l/2  Sitex  gute  gleifdjbxijlje  31t  unb  läfjt  bie  ©elfte 
mit  biefem,  nebft  einem  ©ti'tddjen  Suttcx,  boüenbS  tocidj  lodjcn. 

,£>iexbci  ift  31t  bcmcxlcn,  baß  bie  Suppe  nid)t  mit  $leifd)= 
bxülje  ilbcrgoffen  toexben  baxf,  unb  je  langfamex  fie  tod)t, 
befto  fdjleimigex  toixb ; box  bem  9Inxid)ten  toixb  fein  gefdjniü 
tenex  (Schnittlauch  obex  Sßetexfilie  unb  9ttu3fat  baxan  get^an. 

C>9.  <£>cfmtM)Cit3fuWc,  Sante 

4 ©dlcitlöpfe  toexben  faubex  getoafdjen , entricht  unb 
nubclaxtig  gefäjnitten,  eBcnfo  2 .‘peinbe  öoXX  ©auexampfexblät= 
tex,  1 fjanb  bod  ÄöxM  unb  einige  ScXXeriehlättcx  ziemlich 
gxob  getoiegt.  93ox  biejen  toexben  ba§  dßcifjc  bon  2 ßaudj= 
ftcngcln  unb  1 .ytoiebcl  fein  getbiegt,  unb  in  '/i  5f3funb 
Suttcx  ettoa»  gebämpft,  fobann  toexben  obige  ßröutex  basu 
getban  unb  nodj  einen  Slugcnblid  mitgebämpft,  mit  ettoa 
2 £itcx  SBouidon  angegoffen  unb  nod)  10  Minuten  gelobt, 
abgefettet  unb  bann  mit  gexofteten  SBedfdjnitten  fexbixt. 

70*  a la  Grand-duc. 

4 ©ccigxamm  gute  SButtex  mit  2 ©fjlöffcl  bod  dßeifh 
mehl  tuixb  ettoa»  gcxöftet , fo  bafj  e§  toeifi  bleibt,  bann  mit 
ettoa  2 Citex  gutex  toeißcx  SBouitCon  aufgcfüdt  unb  auf» 
jfeuex  gefeilt , gcxüljxt  bi§  c»  lodjt , einige  ©titddjcn  boxljex 
geräud)cxtcn.Sd)infen  unb  ettoa»  3ufammcn  gebunbenex  £ßetex= 
ftlie  baxcin  gctljan. 

^nbeffen  toixb  bon  ettoa  30  33xodfpaxgeln  gleiche  ©titddjcn 
bon  ben  beften  ©Ijcilcn  gcfdjnitten  unb  blandjixt , 3 ,'pänbe 
botl  3ici§  toixb  in  23ouidon  tueid) ’ gelocht , bod)  fo,  bafj  c» 
gan3  bleibt.  9tadj  ettoa  3h  ©tunben  toixb  bie  ©uppe  auf 
ein  feine»  ©ieb  gcfdjüttct  unb  abgefettet,  mit  4 digelb  unb 
2 ©Blöffel  botl  3tal)m  legixt,  1 ftax'fe  bott  tf]axmc= 

' fanlä»  ba3u  gegeben  unb  itbex  ben  3ie,i§  unb  bie  törodfpax- 
gcln  angerichtet  unb  fexbixt. 

71.  ($vtcd)ifd)c  ©ttlü’b. 

S3on  1 Sitcx  aitSgepflücltex  (Sxbfcn  toixb  ein  tßuxee  gc= 
maä)t  unb  mit  2 ßitex  gutex  SSouiKon  3icmlid)  flüffig  angc-' 
rührt,  löoxljcx  toexben  auSgeiftodjcne  @cmü§c£)cn  toic  bei 
Subpc  dho.  55  gexidjtct  unb  in  23ouidon  tocidjgefodjt , mit 
länglidj  ftein  gefcfjnittcncm  fpammelfilct  in  bie  ©uppentexxine 
gett)an  unb  ba»  (Stbfenpitxec  baxübcx  fexbixt. 
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72.  0)ctitöI)ttItd)c  (Qrtcdfuppc. 

Wnf  3—4  ^pvfonrn  mad)t  man  2 £iter  ffdeifhlirfibe 
ficbcnb,  xüCrrt  50  ©ramm  ©ric§mef)l  baran  unb  läfet  c§  mit 
ein  tocnia  Wuslatnufj  lohen , Bis  e§  oben  fhtoimmt.  3n 
bcr  Sdjüffel  tocrbcn  1 — 2 ©igelb  mit  ettoa§  füjjem  9ta|m 
baran  gegoffcn. 

73.  ©ctöftctc  ©ricsiuppc. 

$üt  5 5Jletfonen  Inffe  man  60  ©ramm  Sutter  in  einet 
©affcrole  heifs  toerbcn,  rühre  io  bicl  ©tieSmehl  baran,  als  bie 
Suiter  anfdjludt,  töfte  biefe§  fdjön  ge£6  unb  töit^e  es  mit 
guter  Qdcifhbtühe  ab.  hierauf  laffe  man  e§  1 SBiertelftunbe 
lohen  unb  beftreue  bie  Suppe  bot  bcm  Slnridjten  mit  5peter= 
filie  unb  cttoa§  flttuStat.  ' 

74.  <s>t*ic£fuWc  mit  föaffct  für  Ärattfc. 

60  ©ramm  Dtofinen  toerben  piinltlih  betleien , mit 
loarmem  SBaiiet  getoafhen,  ettoa§  3immt,  3udet,  3itronen= 
fhalen  unb  SSutter  baju  gethan  unb  in  1h  Stier  fiebcnbem 
SBaffer.  ein  tocnig  gelobt.  üDann  tnirb  1 Löffel  boll  ©tiel= 
rnetjl  in  taltem  Söafiet  abgetnafhen  unb  ba3u  gefdjüttet,  noch 
1 SSiertelftunbe  getobt,  mit  2 ©igelb  betrührt  unb,  toenn 
erlaubt,  nod)  ein  toenig  3ih'0nenfaft  baju  gegeben. 

75.  (üttinc  .VtcrttfttVpc. 

91ian  nimmt  60  ©ramm  grüne  ßern',  fucht  ihn  aus, 
toafht  ihn  unb  trodnet  ihn  toieber  ab,  bann  ftöftt  man  ihn 
ganj  fein  unb  feht  ihn  mit  SBaffet  auf  ein  fiof)Icnfeucr: 
ioenn  er,  toie  berjftei§,  gebrochen,  toirb  ein  Stüddjen  Sutter 
hineingerührt,  ganj  gute  fyleifhbrühe  3ugegoffen  unb  lang'am 
bamit  gelocht.  Söenn  man  öühnermägen  unb  frifhe  SBür= 
3etn  mitloht,  fo  toirb  bie  Suppe  biel  tbohlfhnicdcnber,  auch 
toirb  fie  getoöhnlih  burh  ein  Sieb  getrieben  unb  ber  Schleim 
über  gebadene  Änöpfhen  ober  in  Shmal3  geröftctc  SBcde 
gegofjen,  3Ubor  aber  mit  einigen  Sigelb  angerührt. 

76.  (SuvtenfutH’c. 

fyür  5 —6  tßerfonen  rehnet  man  8—10  mittlere  ©urlen, 
toelhe  man  fchält  unb  enttoeber  311  biden  Scheiben,  ober  331 
fingerlangen  unb  fingerbiden  Sdjnittcn  fdjncibct.  S)iefc 
toerben  in  einer  nteffingenen  tpfannc  in  fiebcnbem  SBaffcr  nur 
einen  2BeU  mitgefotten,  unb  in  ein  Sieb  311m  Abläufen 
gethan.  hierauf  belegt  man  eine  Gaffcrotc  mit  Spcdfdmittcn, 
bämpft  ein  paar  gelbe  Siübcn,  mehrere  ^hncbeln,  Pfeffer  unb 
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Gelten  eine  tjalbe  ©tunbe  bannt,  unb  Eodjt  e§  mit  txäftigex 
iylcifd)Bxüf)e  xetfjt  tocidj.  Die  ©uppenfd)üffel  Belegt  man  mit 
gebähten  äßedfdjnitten,  baxauf  lammen  bie  ©uxfen,  unb  gu= 
lebt  bie  SSrü^e , tneldje  mau  buxef)  einen  ©ct^ex  giejjt  unb 
barübex  U)tu§!atnufj  xeiBt. 

77«  ©HttfcnfuVVc  auf  andere  2lrt. 

Dian  bämpft  8 ©uxlcn  Bon  mittlerer  ©reffe  mit  lji  Jßfunb 
«öuttex,  Bi§  fie  gelbbraun  toexben,  übexgiefft  fie  bann  mit 
2 ßitex  guter  gleifdjbxütje  unb  todjt  fie  nodj  einmal  bannt 
auf,  xüpxt  einige  BexxüJjxte  ©icx  baxan,  richtet  fie  üBex  geBät)= 
te§  23xob  an  unb  toüxgt  bie  ©uppe  mit  fUtuölatnuff. 

78,  $<tbcrwd)lfttWc* 

gtöfte  7—8  ßodjlöffel  Bott  §abexmel)l  in  V*  5Pfunb 
©c^matä  fd)ön  gelb,  xütjxc  e§  bann  mit  bem  nötigen  SGßaffex 
glatt  an,  tüüxge  mit  ©alg  unb  Pfeffer,  gieffe  E)eiffe§  SCßaffex 
nad),  fo  Biel  al§  jux  ©uppe  exfoxbexlic^  ift,  laffe  nod)  ein 
M auflodjen  unb  richte  lodjenb  üBex  getoüxfelt  gefdjnitteneS 
Beigbxob  an.  Diefe  ©uppe  ift  fe£)x  Ixäftig  unb  fdjmadffaft. 

79*  ^aacnlmttcnfttWc* 

2 gute  £)änbe  Bott  büxxe  ober  fxifdje  §agenbutten  tnafdji 
man  einigemal  au»  toaxmem  SSaffex,  fe|t  fie  mit  1 Siter 
SBaffex  gum  geuex  unb  ficbet  fie  tocidj.  Dann  txeiBt  man 
fie  mit  eben  fo  Biel  Süßem  buxd)  ein  §aaxfieB , tljut  3udex 
baxan  Bia  e§  füg  ift,  bann  gefdjnittene  3itxonenfdjalen  nfkfl 
einem  ©tücfdjen  3inimt  unb  Eod)t  bie  ©uppe  eine  gute  33iex= 
telftunbe  lang,  bann  richtet  man  fie  über  gebaute  Süßedfdjnitten 
ober  gebaefene  Süßüxfel  Bon  toeiffem  SBxob  an. 

80*  £ajcn?uppc  tnit  ^tvicbd* 

3—4  gxoffe  3d)ieBeln  toexben  in  4 Dtjeile  gexfdjnittcn 
unb  in  ©atgtoafjex  giemlidj  tocidj  gelodet,  auf  ein  ©ieb  gelegt, 
bag  fie  gut  aBlaufen.  Dann  toixb  */*  Sßfunb  magerer  xoljex 
©hinten,  ettoa»  ganger  Pfeffer,  2 Steifen,  1 ©tüddjen  Sox= 
beer  mit  V*  Sßfunb  fxtfdjcx  SButtex  gebämpft,  bie  3toiebeln 
bagu  gegeben  unb  mit  1ji  Sitcx  S3ouiHon  1 ©tnnbe  langfam 
tucicf)  gelocht,  bann  buxd)  ein  feines  ©icb  geftxidjcn  unb  auf 
bie  ©eite  gcftellt. 

©in  tteinex  .&aje  toixb  nun  abgewogen,  ausgenommen 
unb  faubex  getoafdjen,  ©djultexblättex,  föalS  unb  Sßxuft  mit 
1 gelben  Üiübe,  ßtoiebel,  ©cllexie,  1 tJlclfe,  gangem  Pfeffer, 
Sooxbccx,  V*  5pfunb  xot)em  ©djinlen  in  V*  Sßfunb  SSuttex 
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angcbraicn  unb  Hon  ßeit  311  ßeit  um^crüfjrt,  bi§  bol  <oakn-- 
flcifd)  fdjörtc  $arbe  ^at,  G ©ccigramm  iffieif>mcr>C  loirb  barauf 
aufgeftaupt  unb  mitgcbämpft,  1 grofjes  ©tas  äöei^tücin  unb 
2 ßitcr  gute  23ouitton  ober  gropc  3u§  jugegoffen  unb  unter 
Umrüsten , bis  bieft  fodjt,  aufs  §cuet  gefetjt.  Benn  br§ 
§afcnftcifdj  locidj  ift,  loirb  cS  gcftoüen  unb  burdjS  Sieb 
getrieben,  mit  betn  ^loicbctpüree  ücrmifdjt  unb  mit  guter 
^u§  311  Suppcnbidc  angcrütjrt.  Ser  öafenjiemer , loctdjer 
Oorbcr  f gebraten  unb  in  lange  Heine  Stiiddjm  geldjnittcn, 
mirb  in  bie  Suppenterrine  gegeben  unb  bie  $ürccfuppe 
barauf  angeridjtct  unb  ferbirt. 

81*  3'ttppc  tnit  tüffiftfjcm  tRcie. 

x/2  ^funb  ©arolinen=9?ei§  loirb  fauber  getoafdjen  unb  mit 
tattern  Baffer  ans  §euer  gefeid,  bis  er  an’S  Podien  fommt, 
abgefdjüttct  nnb  mit  tattern  Baffer  abgcfdjloemmt.  hierauf 
loirb  er  mit  1 ^loiebeldjcn,  1 tteine  gelbe  Diübe,  1 Stüddjcn 
Sellerie  unb  ^etcrfilienlunract , 1 Stiiddjen  ßorbccrbtatt, 

1 Dielte,  6 Secigramm  Butter  unb  guter  tBouitton  ctma 
XU  Sitcr  gugefe^t  unb  rangfam  ctloa  25  Minuten  qctodjt,  fo 
baff  ber  DiciS  ganj  bleibt. 

So  lange  ber  DieiS  fodjt,  loerbcn  10  ©ramm  Safran* 
fpane  mit  1 ©ff'töffet  Hott  beigem  Baffer  begoffen  unb  einige 
Minuten  getobt,  ©iefer  Saft  loirb  nun  tangfam  unter  ben 
Di  ei  *3  gemifdjt , eine  tteine  DJtcfferfpipe  Hott  fpanifdjer  Pfeffer 
beigegeben  unb  in  mit  Bitter  beftridjene  fyörmdjen  gebrüdt, 
auf  ein  Suppenteller  geführt  unb  ein  loenig  gutes  Gonfomme 
barauf  gegoffen.  ^ieju  loirb  nun  in  bie  Suppenterrine  ein 
ftarfeS  Gonfomme  feroirt. 

82*  ^U’ttfuppc. 

2 gctjäiitctte  ^?atb§£)ixn  loerbcn  in  einer  Gaffende  mit 
ctloaS  Bitter;  ^loiebetn , tpctcrfilic  unb  2 gclocicptcn , aber 
loicbcr  nuSgcbriidtcn  Beden  auf  JMjten  Hcrrüfjrt,  bann  mit 
4—6  Giern,  Salj  nnb  DJhiSfatnuff  bermifdjt , biefe  DDiaffc 
auf  Bedfdjnitten  geftridjeri,  in  Sdjmatj  gebaden,  in  fytcifd)= 
britfje  aufgetodjt,  mit  Gigctb  unb  fauteni  Dialjm  legirt  unb 
angcridjtet.  — DDian  tann  ba§  gefjadte  §iru  auch  mit  3toic*= 
beln  unb  fpetcrfilic  röften,  DJiefjt  baran  brennen,  mit  fylciidj* 
brüfje  abtöfdjcn,  auffodjcn,  mit  Gigctb  Icgircn  nnb  über 
gcbdfjtc  Bedfdjnitten  anridjtcn. 

83»  ,£* i vnf d)  11  i timf u ppc. 

2 £>irn  loerbcn,  nadjbcm  fie  abgetjäutett,  buvdj  ein  feine? 
Sieb  geftridjcn  unb  mit  V*  $ßfuub  Bitter  teidjt  gerührt. 
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getuiegt  imb  gebämpft  ltnb  mit  4 Giern , je  mit  1 Gjj'öffel 
botl  D)icl)t,  Sal3  unb  ctloaS  DJtuSfatnufj  ba^it  gegeben.  2)icfe 
DJlaffc  toirb  min  giemlid)  erhöbt  auf  runbe  Gntben  grofjc 
nid)t  31t  biete  2Bect)d)nittcn  geftridjen  unb  in  ein  Kndjcnblcd), 
toeldjc»  jubor  jicmlid)  bict  mit  ä3uticr  beftridjen,  gelegt,  in 
einem  uidjt  31t  beiden  Dfen  langfant  gebaefen,  mit  guter  Gom 
fomme  in  bic  Suppenterrine  gelegt  unb  ferbirt. 

84.  ,ftül)itcvut^c. 

GcljadtcS  fyleifd)  bon  einem  gefottenen  halben  £)ul)n  mit 
ben  bcrftojjcncn  Knodjen  berfefben,  12  DJtanbclfernen , ein 
paar  3erriebcncn  Gigelb  tbirb  ncbjt  einigen  gclbgcbäptcn  2Becf= 
f dritten  in  einen  ülopf  gegoffen,  bon  ber  £)ül)ncrbrüljc  baran 
gegoffen  unb  1 Stnnbc  mit  einer  Scllerictbuiyd  gctod)t.  Dlun 
mirb  c§  burd)  einen  Seiber  gerieben,  ettoaS  9Jiu§fat6Xut £je 
unb  ein  tnenig  ftifdje  SSuttcr  baran  gettian,  und)  ein  DJlal 
aufgefotten  unb  über  gebähte  SBcdidjnittcn  ober,  paffenbe 
Knopflcin  angcridjtct.  Gin  falbes  §ul)n  gibt  2 Liter  au§= 
gcjeidjncte  S3rüf(c. 

85.  &tt()ttcvfttl>l>c  an  cary. 

^ibci  junge  .öütjner  toerben  mit  23ouitlon  unb  ©emiifc, 
] Dielte,  1 Stiiddjen  Lorbeerblatt , ein  Gi  grofj  Sutter  ge= 
bämpft,  ba§  fylciid)  abgclöSt  unb  in  feine  nubetartige  fur3e 
Stüddjen  gefdjniitcn,  in  ein  fleincS  Gafferolc  mit  ettoaS  bon 
obiger  Souilion  auf  bie  Seite  geftetlt.  Sie  Slbfäüe  unb  Knochen 
locrbcn  mit  3 üßfunb  Storren  (Knoefjen),  3 Liter  SBaffer,  ettnaS 
Lan^,  3XoicbeI , _ gelbe  unb  tbcijjc  Dlüben  an’S  £yeuer  gefeilt 
unb  3U  einer  träftigen  Souilton  gctod)t.  DKittlermeilc  tnirb 
1 Stiebet  fein  gcfdjnitten,  mit  1/4  Dfifunb  guter  Sutter  gc= 
bämpft  unb  mit  1 Kaffeelöffel  botl  Karppfeffer  (inbifdjer 
^Pfeffer),  2 Gfjlöffel  2Bei^mel)t  nod)  10  DJtinutcn  langfam 
auf  bc.rn  ftcucr  gcmifdjt , bann  mit  obiger  burdjgcjci£)ter 
S3ouidon  angcrüfjrt,  toieber  auf  baS  £ycucr  gefegt,  oben  ge= 
bilbctc  §aut  unb  ?yctt  fauber  abgenommen,  bann  mit  5 Gi= 
gelb,  ctroaS  fjijjcm  ffiabm  obge3ogcn  unb  burdj  ein  feines 
Öaarficb  ober  $nd)  in  bic  Suppenterrine  gefeilt,  hierin  borljcr 
ba§  gcfdjnittcnc  ^mfjncrfleifcl)  gelegt  morben  ift,  bann  ferbirt. 

86.  .Öü()ttci*OctitctfttV^c. 

Son  einem  gefottenen  £iul)n  hierbei!  bie  DlbfäHe  (Kopf, 
•L^al«,  Seine  je.)  nebft  4 bartgejottenen  Gigetb  3crftoj3cn,  ein 
otüddjcn  Snttcr  mit  fcingejdjnittenen  ßttnebetn  gebämpft 
unb  ba§  ßcrftofjenc  nebft  einem  Stüddjen  Srob  ba^ii  getban, 
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jo  bict  fflcifdjbrüße  nadöqccjoffcn , als  man  fflüfftgfcit  ^aben 
mill  11  nb  bo§  ©anje  mit  jo  lange  gefodjt,  big  bas  Srob 
Ineid)  ift.  G§  tnirb  nun  Mc§  butd)  ein  .fraarfie6  getrieben 
uub  ,Q'lö§djcn  in  bie  Srüljc  gelegt,  in  tneldje  ettnas  öüfjnet* 
flcijd)  geßaeft  ift. 

87*  £cllc  £>ägcvfi4>p>c  a la  Chasseur. 

©in  altc§  ftelbßußn  tnirb  in  guter  3u§  mit  einigen 
Stiiddjen  roßen  ©ißinfcn,  1 Heine  Stnicbel,  in  tneldje  1 Hei« 
ne§  Sorbeerblatt  unb  2 Gelten  gefteeft,  1 fßeterlingbouquetißen, 
1 gelbe  STiübc , 1 ©tüddjen  ©etterie,  ein  Gi  große  ÜButter 
reißt  tneieß  gebämbft , erfalteit  lafjen  unb  bann  ausgebeint; 
bie  ßnoißen  unb  5lbfätte  tnerben  in  bie  $u§  äurüdgetnorien 
unb  gut  au§gefod)t.  2)a§  ffleijiß  tnirb  fein  getniegt  geftoßen 
unb  mit  ca.  8 Gtgelb  gut  gemijajt,  burdjs  feine 
fpaatfieb  geftridjen  unb  mit  x/2  Siter  obiger  ^I0‘ 

^u§,  tneldje  man  borßer  falt  ftettte,  angerüßrt. 

2)ann  tnerben  Eleinc  Gtßmebecßer,  tnie  9tcbenbe= 

^cicßnete,  mit  SSutter  ausgeftmßen,  bie  ttltajje 
ßincingefüttt  unb  im  ttßajjet  (Bainmarie)  gang 
langfam  gefodjt,  bt§  fie  giemliiß  feft  finb ; bann 
läßt  man  fie  falt  tnerben,  ftürjt  fie  unb  fcßnci= 
bet  fie  in  3 Sßeite,  tneldje  man  in  bie  (Suppenterrine  gibt 
unb  ferbirt  ein  fiebenbe§  au§ge«$ei(ßnete§  Gonjomme  ba^u. 

88.  SacoMncm-emcmWc. 

1/2  5f?funb  magerer  gefodjter  ©djinfen  tnirb  fein  getniegt 
unb  mit  2 Gßlöffet  bott  tneißer  faltet  Suttcrjauce  im  9tei6= 
ftein  fein  geftoßen ; ßieju  tnerben  4 ßodjlöffct  bolt  5ßarabie§= 
äpjelpüree  unb  1 tßrije  Gaßennepfeffct  getßan,  bann  tnirb  bie 
ttftafje  buuß  ein  feines  ©ieb  getrieben  unb  in  einer  ©djüffcl 
mit  G gelben  unb  2 ganzen  Giern,  2 Gßlöffel  bott  gutem 
ttftabcira  unb  G großem  Söffet  bott  Gonjomme  Permi  jeßt. 
9tun  tnerben  Heine  fförntdjen  gut  mit  ^Butter  au-gejeßmiett, 
bie  ttttafje  ßineingefuttt  unb  in  ttßafjer  geftettt,  bann  in  einen 
nidjt  ju  ßeißen  Dfen  geftettt  uub  jugebedt  fertig  gemaißt. 
Müßten  fie  fieß  nidjt  meßr  tncidj  an,  jo  merben  fie  falt  geftettt, 
bor  bem  SInridjten  in  2 — 3 Steile  gefdjnitten,  in  bie  ©uppcn= 
terrine  gctßan  unb  ein  fräftiges  Gonjomme  barauf  gegeben. 

89.  ÄrtlbflcifdKSuö. 

, ttftan  neijme  2 $atbsfnoten,  tneldje  tuenigftcn§  1 fßfunb 
tniegcu,  ober  ein  ©tiief  bon  einer  ßatbSfeulc,  in  toclcßcr  fiiß 
ber  ßnoißcn  noiß  befinbet,  cbenjo  eine  alte  fpenne,  bie  tnoßl 
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gepupt  unb  grtoafdjen  toorben  unb  Icqc  bieff  in  eine  pinläng* 
iid)  grofjc  Gaffende  ncbft  ©cEcrietouraeln,  Qcfdjällcn  unb  jct= 
fdjnittenen  25obentübcn , gelben  3iübcn . einer  fpanb  ooE 
jpctcrfilie  unb  einige  Nägelein.  Xann  toerben  (j  £iter  ge* 
lüöftnlicfje  f^IeifdiBriitje  boju  getroffen  unb  4 ©tunben  langfam 
gefodjt,  bi§  2lEe§  rcdjt  toeiep  ift,  toorauf  bie  SBrüpc  burep  ein 
reine»  Sud)  ober  fpaatfieb  gegoffen  toirb.  $u  biefer  S3tüpe  fann 
man  and)  2lbfaE  non  Kalb*  unb  ©eflügelflcifd)  benüpen,  233iXb= 
pret  unb  fpammelfleifd)  fann  bagegen  niept  oertoenbet  toerben. 

2ftan  benütjt  biefe  ^u§  3U  oetfdjiebenen  anbern  SStüpcn, 
audj  toirb  fic,  über  gebäpte  ©cpnitten  angerieptet,  al?  eine 
©uppe  gegeben. 

90,  @tnc  aitfcm  gute  guS. 

■Ötegu  nimmt  man  ein  ©tücf  in  ©djeiben  gefdjnittene? 
Shnbflcifcp,  bünne  ©epeiben  non  magern  ©dfinfen,  ©djalotten 
ober  anbere  ,3tüicbel,  gelbe  Ülüben,  ©eUcrie,  5ßctcifilien=  unb 
©cptoaratouraeln ; finb  biefe  gepult,  gefepnitten  unb  getoafden, 
l’o  läfjt  man  ein  ©tücf  SButter  in  einer  Gaffcrolc  braun 
toerben,  legt  ba»  ffleifd)  unb  bie  SBurjcln  barauf,  unb  läfst 
2tflc§  jufammen  langfam  bämpfen,  bi§  e§  auf  beiben  ©eiten 
gelb  ift.  9hm  giefjt  man  $Ieifdpbrüpe  barauf,  unb  lafft  biefe 
3ns  folgen , bi?  ba?  f^Ieifcp  toeiep  ift.  — Sßcnn  fie  erfaltet 
unb  ba»ffett  rein  abgenommen,  fo  ift  fie  jum  ©ebraucfje  bienliep. 

91*  .Mrtifctfupvp*c. 

Xa»  gefoepte  ^leifcp  einer  fpüpnerbruft  toirb  fein  getoiegt, 
irn  Deeibfteine  mit  8 Gigclbcn  gut  verrieben,  burep  ein  fpaat* 
fieb  getrieben  unb  mit  x/2  fiiter  faltet  SBouiEon  abgefprubelt, 
^a[3  unb  EftuSfatnufj  gugetpan  unb  in  einem  fleinen  mit 
SButter  au?geftridjcnen  2tujfaufförmd)cn  in  SBainmarie  gefoept 
unb  jtoar  gugebedt  unb  in  einem  niept  311  peilen  Ofen. 
9iad)  ettoa  3/4  ©tunben  toirb  bie  Gräme  perau?gefteEt  unb 
toenn  fie  erfattet  ift  mit  einem  1 ÜJtarf  großen  tunben  2lu?= 
ftceper  . au?geftoepen.  Xiefe  ©tücfepen  mit  2 fpänbe  boE 
btanepirten  ©pargelföpfen  in  bie  ©uppcnfdjüffel  getpan  unb 
nttt  gutem  Gonfonime  ferbirt. 

92,  £öcifjc  KaU>f(cifd)fup)p>c, 

, ^ftan  ^tdjaut  1 fßfunb  Kalbfleifd),  bämpft  e»  ein  toenig 
mit  einem  ©tücfdjcn  SButter,  »/«  Kaffeelöffel  boE  EJtepl,  ettoa? 
ocEene,  Jßetcrfilic  unb  gelben  9lübcn  toeife,  bann  toirb  g=Ieifd)= 
brupe  batan  gegoffen,  einige  ganae  ßtoiebeln,  ein  fiorbeerblatt 
unb  ettoa?  ganae  9Jlu?fat6Iütpe  beigefügt.  9lpn  toeidjt  man 
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bie  SSrpfnmcn  eine?  halben  STOccfcn  in  fDiileb  ein  unb  tßut 
fic  in  bie  ©nPpc,  otjnc  fic  auSjjubrücfrn.  3ft  alles  gehörig 
lucidj , io  toirb  bie  ©uppc  bnrcf)  einen  Seiner  gerieben  unb 
mit  3 6igel'b  Icgirt.  2Senn  man  toi  II,  tarnt  man  fic  über 
bünne  gelüftete  ©djnittcn  anridjtcn. 

93*  &artof?clfttt>pc» 

Sine  fclir  gute  Elbcnbfuppc  für  3 fßcrfor.en  erfjätt  man, 
toenn  man  (3  mittelgroße  rohe  Kartoffeln  fdjält , mit  ©al} 
gang  in  einen  Sopf  legt  unb  fo  riet  SBaffer  baran  gießt, 
baß  cS  fingerbreit  barüber  gebt.  Ser  Sopf  toirb  fdjnell  gum 
(Sieben  gebraut,  unb  toenn  bie  Kartoffeln  bureßauS  tocid)  ge= 
toorben  finb,  fo  toerben  fic  burdf  cinert  groben  Seiner  gerieben, 
gehörig  mit  SGBaffer  üerbünnt,  toi  eher  an’S  fyeucr  gefeßt , ein 
.fjänbdjcn  Poti  feine  SBrobfcßnittchen  barcin  gctßan  unb  1 -i  ©tunbe 
lang  aufgetoeßt,,  toafjrenb  tocldjcr  „Seit  fleißig  gu  rüffren  ift, 
um  ba§  Einbrennen  gu  Permeiben.  ES  toirb  mit  beißet  Suttcr 
ober  ©dpttalg,  toorin  .gtoicbcln  gelb  gebrannt  tourben,  gc= 
fcßmälgt.  — fDtan  fann  nach  bem  Sureßtreiben  auch  mit 
fyleifcßbrü'he  Perbünnen,  über  getoürfeltc  2ßccfe  anridjten  unb 
mit  1 bi§  2 Grigelb  unb  ettoaS  fRaßm  ab, gießen. 

94.  &a?t0ffetyütccfitWc  a la  Alexandra. 

Sßon  1 2 Kartoffeln  toerben  bie  ©cßntße  mit  gutem  fiißcm 
Etabm  tocidjgcfpcbt  unb  fcßnclt  burcf)  ein  febr  feines  ©icb 
geftridjen,  mit  J/4  fßfunb  füßer  fButtcr  unb  einem  feßr  träf= 
liegen  @cfIügel=Sonfomme  gu  einer  fließt  311  bieten  _ ©uppc 
an  gerührt , bann  ein  beiße»  2Baffcr  gum  fyeuer  gcftellt , baß 
bie  ©uppe  nidßt  foeben  tarnt.  Sic  Einlagen  Igic.gu  finb  toic 
bei  ber  f^rütjlingSfuppe : ©cmüSeßen  unb  abgegupfte  Körbel= 
blättcfjen , toclcße  man  erft  im  leßten  Elugcnblicf  bagn  gibt. 
Sie  ©uppc  fott  Porßerrfeßenb  uactr  ©cffiigel  fcbmccfcn,  tooburd) 
fie  fieß  als  feine  ©tippe  auSgeidjnet.  Sic  ©uppc  toirb  mit 
6 Eigelb  abgewogen. 

95.  fötfiatttcnfttppc* 

3u  3 bis  4 fßerfoncu  nimmt  man  V2  ff>funb  frifdbc 
Kaftanien,  madit  in  btefclbcn  Heine  Einfdjnittc  unb  totßt  fle 
fo  lange,  bis  fiel)  bie  ©d;alc  baPon  ablöst  unb  fic  gang  mehlig 
PerbriUtt  Inerben  tonnen.  Sann  reinigt  man  fie  non  allem 
häutigen,  baS  fid)  an  benfclbett  befinbet,  tßeilt  fic  in  gtoci 
S heile,  ben  einen  gerbriiett  man  unb  bämpft  ihn  im  Suttcr, 
gießt  ftleifcßbrüßc  baran  unb  läßt  cS  eine  halbe  ©tunbe 
fodjcn.  Sen  attbern,  b.  i.  bie  gajtgen  Kaftanien  legt  mau 
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in  bic  ©uppcnfdjüffel,  nad)  ^Belieben  audj  ein  5ßaax  abgefottene 
Ehieglcin  unb  xidjtct  bie  Shütje  baxubex  an. 

96.  jHtföcttfttpf»*. 

mixb  1 ßodjlöffel  DoE  Mjt  in  60  ©xamm  33uttcx 
gelb  gebxannt  unb  baxin  2 ^Pfitnb  entfteinte  Äixfdjen  gut 
gebämpft;  ift  bieg  gcfd;cL)cn,  fo  gic^t  man  1 ‘/s  Silex  SÖBaffex 
unb  1 '/*  Sitex  2Bein,  nebft  cincx  feingetoiegten  .Sitxoncnfdjale, 
ctmas  geflogenem  ßimmt,  1 Etteffexfpitjc  ooE  geftofecne  Dielten 
unb  beliebig  Diel  3uctcx  ba^u,  lägt  bieg  einmal  aufmaEen 
unb  xidjtet  übex  gebaute  obex  gexöftcte,  SBecffdjnittcn  an. 

97. 

2—3  ißfuub  fxifdjc  ©djfenbxuftfexn  unb  1 fpfunb  gefal- 
jene  ©djmcins?bxuft  mexben  mit  6 Sitex  Söaffex  an’g  $cuex 
gefetjt  unb  menu  eg  sunt  Äodjen  fommt,  faubex  abgefdjäumt, 
bann  1 ,3micbel  mit  3 Dielten,  ] Heine  $noblaudj3cl)e,  2 gelbe 
Dtüben , 1 mei|c  9tu.be  unb  2 tlcine  faubex  gemafdiene  unb 
blandjixte  SBixfingtöpfe,  melcpe  tjalbixt  moxbeu  ftnb,  l)incin= 
getfjau.  Dladj  etma  2 */»  ©tunben,  too  öaS  fyleifd;  meid)  fein 
mixb,  mixb  foldjeS  pexauggenommeu,  bie  SBouiEon  abgefeimt 
unb  mit  bem  $ol)l , meldjcx  a'exjdjnittcn , gelben  unb  meinen 
Dtiiben  unb  gelüfteten  SBedfdjnitten  in  bie  ©uppenfdjüffel 
gettjan.  23eibe  fyleifdjc  mexben  mit  ben  nodj  übxigen  ©emüfen 
auf  eine  glatte  gcxidjtet  unb  mit  bex  ©uppe  311  jfpifdje  gegeben. 

98.  gefülltem  Äloljl 

toixb  gleich  tuic  bie  Doxljcxgcpcnbe  bepanbett.  S)ie  Äotjttöpje 
mit  ßcflügeE  obex  Ä'albfleifdjfaxce  angcfüEt  unb  gebämpft 
unb  fexoixt. 

99.  9lufftfd)e  &ol)lfitül>£  ot>ev 

I ^3funb  ntagexeg  Odjfenflcifd),  1 Sßfunb  £)ammclftci'd), 
1 $Pfunb  Äalbfleifd)  unb  '/2  $funb  gefallenes?  ©dfmeincfleifd) 
tpexben  mit  einem  £mpn  unb  einex  jungen  ßnte  311  einem 
fxäftigen,  gut  gemiauten  ßonfomme  gefoept.  ©iub  fämmt* 
lidjc  fylcifdjaxtcn  meid),  mexben  biefclben  pexauggenommen 
unb  bas?  ßonfomme  buxdjgcfeipt.  ^nbeffen  mixb  1 ßmicbel 
unb  1 äßixfingtopf,  meltpcx  xein  gemafdjen,  3icmlid)  fein  gc= 
lüiegt  unb  mit  l)±  -ißfunb  iButtex  gebämpft  , mit  2 Sitex 
uon  obigem  ßonfomme  angegoffen  unb,  naepbem  biefc  1 ©tunbe 
langfam  gcfodjt,  gut  abgefettet,  mixb  Öicfe  ©uppc  auf  fämmt= 
lidjc  fjleifcpförtcn  (moDon  bie  SSxutjc  gefoept  muxbe) , meldjc 
3icmlid)  gxog  müeflid)  gcfdjnittcn  fein  muffen , angexidjtet 
unb  mit  2 in  Üläbdjen  gefdjnittene  3?rattoüxftcpcn  fcxüixt. 
tBon  §upit  unb  ßnte  mexben  nux  bag  33xuftflcifd)  genommen. 
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100»  .Sioprftalatfupp)c. 

6—  8 ©alatföpfe  toerben  fauber  getoafcfjen  unb  ettoa 
10  Minuten  in  ©a(3toaffcr  bland)irt,  pcrausgcnommen  unb 
in  fatteS  SÖJaffer  getpan,  toiebcr  pcrausgenommen  unb  tüchtig 
auSgebrücft,  auf  eine  ©erüiette  gelegt  unb  bet  Sänge  nad) 
nid)t  ganj  burdjgefdjnitten , hierauf  ‘©alj,  fUiuSfatnufj  unb 
cttoa§  meinen  geftoßenen  tßfeffer  geftreut  unb  in  eine  mit 
Sutter  auägcftricpene , mit  ropem  ©epinfen,  3toie6eln  unb 
gelben  9iüben- aufgelegte  ©affende  eingelegt,  2 helfen,  ettoas 
Sorbcerblatt  unb  ganjen  Pfeffer  baju  get£)an  unb  mit  ZU  Sitcr 
guter  Bouillon  ober  ^u§  2 ©tunben  gelobt.  Oann  toerben 
ton  Oafelbrobfrufte  15—18  ©tücf  Scaler  große  runbe  ©rou= 
ton§  im  Ofen  gelb  geröftet,  in  bie  ©nppenfcpüffel  gelegt  unb 
mit  guter  ©onfomme  übergoffen,  tooju  man  bie  gefodjten  in 
einer  ©cmüfefd)üffel  ober  glatte  angeriepteten  ©alate,  auf  toelcpe 
ein  Söffet  toll  gute  3u§  ober  ©lace  gegoffen  toirb,  feroixt. 

101,  Mm  fayetvtem  Äovimtat. 

Oie  ©alatföpfe  toerben  nur  in  ber  Stitte  mit  ßalbffeifcp 
ober  ©eftügelfarce , toelcpe  fpäter  betrieben,  gefüllt , mit 
.Sinbfaben  umtounben  unb  ebenfo  toie  obige  getobt  unb  ohne 
Srobcrouton»  fertirt. 

102*  Mit  fccftorcnc«  Cricrtt. 

©ine  ftarfe  §anbtott  ßörbelfraut  toirb  terlefen,  getoafepen 
unb  fein  getoiegt,  bann  Sutter  peifs  gemacht,  1 .ßocplößel 
Stepl  licptgelb  geröftet,  ba§  ©etoiegte  mitgebämpft,  gute 
^•leifcpbrüpe  baran  gegoffen  nebft  cttoa§  DJtuSfatnufj  ober  Slütpe : 
pierauf  rüfjrt  man  4 ©igelb  rcdjt  ftarf  mit  V*  Sitcr  fiijjcn 
9fapm  unb  giefjt  e§  an  bie  ßörbetbrüpe. 

3u  ben  terlorencn  ©iern  fept  man  eine  ©afferote  mit  ettoae 
SBaffer,  ©alg  unb  ©ffig  über  ba§  fyeuer ; toenn  ba§  SBaffer 
anfängt  3U  focpen,  fcpiägt  mau  bie  crforberlicpe  2ln3apl  ©ier 
fjinein;  aber  fo,  bafj  fie  nic^t  au§einanbcr  laufen.  SBenn  fie  nun 
anfangen  feft  311  toerben,  fo  nimmt  man  fie  mit  einem  ecpaum= 
löffet  perau§,  legt  fie  in  falte»  SBaffcr  unb  bann  in  bie  an= 
gerichtete  ©uppe,  toorauf  man  noep  ettoa»  fDhiSfatnufj  reibt. 

103*  ih*äuttt*f«Wc  mit  ßdmtfcncv  ©cücric« 

Oie  getoöpnlicpen  ©uppenfräuter : tßctcrfilie,  tportutad, 
Saudi,  fUtangolb,  ©pinnt,  Körbel,  nebft  ein  toenig  ©auer= 
ampfer,  toerben,  nad)bem  fie  forgfältig  gereinigt  unb  flein 
gepaeft,  in  V*  $futib  Söutter  toeicpgebämpft  unb  bann  in 
foepenbe  gletfcpbrüpc  gefdjüttet.  Seim  Ülnridjtcn  toerben 
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3 ©igelb  abge3ogen  unb  bie  ©uppe  mit  ein  Wenig  «Diustat 
beftreut. 

©ederie  nepme  man  einige  fdfone,  fauber  gepulte  SBurjetn, 
foepe  fie  in  ficbcnbcm  Baffer  big  fie  meid)  ftnb , fdjneibe  fic 
bann  in  ütäbdjcn,  moepe  einen  nidjt  atlju  biinnen  Seig  non 
Bcpl,  Geiern  unb  ein  Wenig  9?apm  unb  ©alg  nebft  ctWa§ 
«DiuSfat,  berriipre  biefeg  aber  Wopt  unb  iaudje  algbann  bie 
9iäb<pen  ©ederie  ganj  batein,  Wclcpe  pernaep  in  peiper  Butter 
gebaden  beerben. 


104*  MvätttctfitWc  mit  gdmrtcnctt  #ylcifiifmtfcclu. 

2)ie  ©uppe  Wirb  gefoept  Wie  borpergepenb  angegeben. 
3u  ben  Rubeln  tann  man  übrigen  ©djöpfeu  =,  $alb§=  ober 
Öüpnerbraten  berWenben;  pade  benfeI6en  mit  3itronen[d;alcn 
ober  _©cpalotten3Wie6e(n  reept  fein,  unb  bermenge  cg  mit  etwag 
3erlaffener  Butter,  geriebener  ©emmel,  ©alg  unb  Bhigtat, 
einigen  Geiern  unb  ein  menig  9tapm.  §icrau§  maept  man 
fteine,  längtiepe  Bürftdpen,  brüdt  fic  ettoag  breit,  baeft  fie  in 
Sutter  braun,  unb  läfjt  fie  in  ber  ©uppe  ein  Wenig  anjiepen. 

105» 

Qlon  einer  guten,  alten  -fpenne  fdfneibet  man,  naepbem  fie 
fauber  gebrüpt,  gepupt  unb  au§geWaf<pen  ift,  bie  ©lieber  log, 
floßt  bie  Änocpen  ttein  unb  todpt  biefe  nebft  bem  ^cifepe, 
unb  einem  palben  «ßfunb  Mnbflcifcp  unb  epenfobiel  $albfleifcp 
unb  ©al3  3 ©tunben  in  einem  jugebedten  §afen.  Sllsbann 
*n  ®,u^cl’  feingefepnittene  ißcterfüientourjetn, 
gelbe  jitüben,,  ©cllerie,  $J3aftinabe  unb  ©dptoar^tnurjeln,  giefjt 
oie  $lei|cpbrüpe  baran  unb  läfjt  bie  Butein  bodenbg  meiep 
foepen  unb  rieptet  fie  über  gebäpte  Bedjcpnittcn  an. 


10G»  .SnYbe-fußpc,  geiuöünltriK. 

'5ür  8 ißerfonen  toerben  25  ©beltrcbfe  genommen,  — 
bon  ötemtrebfen  miiffen  e§  noep  einmal  fo  biel  fein,  — opne 
oalj  gefotten  unb  gepupt,  Wobei  befonberg  311  tradjten  ift, 
bap  bie  ©ade,  opne  3crbrüdt  3U  merben,  peraug  tommt.  ü£)ie 
geicpälten  SdjWänac  ftedt  man  gurüd,  bie  ©cpalen  aber  Wer* 
ben  ade  mit  ein  wenig  «Butter  flein  geftofjen  unb  Wenn  fie 

mit™-r?.ramm  5öutte.r  c!toa§  abgebämpft  finb,  Wirb  noep 
em  JJ  Uepbrob  ba3u  gefdjnitten  ober  eine  §anbbod  ©emmel= 
mepl  barauf  geftrent  unb  gute  §leiftpbrüpe  baran  geqoffen. 
Benn  ildeg  eine  ^eitlang  getodjt  pat,  fo  treibt  man  es  burdi 
em  §aar fie b unb  läfjt  bie  iörüpe  etWag  erfaßen,  nimmt  bie 
-Butter  babon  ab  unb  ftedt  bie  Brüpe  micber  auf  Kopien 
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mit  cttoa»  fÜluSlat  Unb  Hein  gctoicqter  ipetcrfilic.  — hierauf 
Vocxben  au  bic  obc\cfd;öpftc  Kncbsbuttcr  G (Eigelb  gcrüfjtt,  bie 
Suppe  über  gebäljte  2ßcd  anqcridjtct,  bie  ©igelb  mit  }urüd= 
gelafjencr  Sßrülje  abgewogen  unb  aud)  an  bie  Suppe  gegoren ; 
beims2tnrid)ten  toerben  bicjurüct  beljaltcncnKrebsidjtoänicfttcld/. 
äud)  ber  Sänge  naef)  jerfdjnittcn  toerben  tönnen,  oben  auf  gelegt. 

Slnnierf.  töunen  auch  alle  2lrhu  .Vtiöfe  baju  gegeben  roe Tfceii. 

107«  feinere  21rt* 

fyür  12  Ißcrfoncn  toerben  cttoa,  GO  Suppenfrebfc  mit 
toenig  SBouiUon , ßigrofe  SButter,  1 ßtoiebel,  1 gelbe  tflübc, 
1 StücMjcn  Sellerie , 1 flcincS  $ßctcrlingbouqucid)en,  2 ©e= 
•ioürjnclten,  1 .Kaffeelöffel  ooll  ganzen  Pfeffer,  ein  falbes  fbcincs 
Sorbccrblatt , DJtuSfatblütffc  unb  ettoas  Sa4  10  sJJc  nuten 
lange  gefqdjt  unb  bic  Sdjtoäntc  au§gebrod;cn;  bie  Schalen  ber 
Krcbje  toerben  nun  mit  V*  ^funb  SButter  im  IWeibftein  fo 
fein  als  möglid)  geflogen  unb  mit  ber  SBrülje,  in  toeldjer  bic 
Krebfc  gcfodjt  toaren , fo  lange  auf»  £ycuer  gefegt , bis  fid) 
bie  ÜButter  auf  ber  Oberfläche  fjeE  jeigt,  bann  mittelft  eines 
fe^r  ftarlcn  Sudje»  auf  ein  fladjc»  Seiler  ober  ©cfdjirr  paffirt 
unb  falt  gcftcUt.  (Sie  ßffcnj , bie  fidj  unter  ber  23uttcr 
beftnbet,  toirb  jur  Suppe  üertoenbet.)  3|nbeffen  toirb  eine 
gute  bünnc  toeifje  Sauce  (tBeloutcc)  ungerührt  unb  ausgcfodjt, 
toorin  man  im  5lugenblide  bc»  2lnrid)fen§  bie  Ärcbsbutter 
gut  anrüljrt.  Sic  in  3 Steile  gefdjnittcnen  Krebsfdjtoänje 
unb  ©eflügelflöfdfen  ober  oierccfigc  gcröftetc  SBrobcrouton» 
toerben  al»  ©inlage  gegeben. 

108»  mit  in  (ScOarfcucnt. 

Sic  SBrülfc  toirb  toie  bei  ber  Sßorigen  bereitet,  bann  bic 
Siinbc  Pon  2 SBcd  abgefdjnittcn , ba»  liebrige  in  gute  Ulild) 
eingetoeietjt  unb  toicbcr  ausgebrüdt,  bann  toirb  11*  $ffunb 
SButtcr  leidjt  gerüljit  unb  ü (Sigclb  barcin  gef  plagen  nclbft 
einer i^anbPott  gart  geflogener  BJlanbcln  unb  bem  eingctocid)teu 
SBccf.  ~ Sa»  SBciße  oon  ben  ©iern  fdjlägt  man  311  Sd.aum, 
rührt  ihn  ebenfatt»  baran,  toie  audj  Saft  unb  tUhisfatnug, 
unb  bcftrcidit  eine  bledfernc  ober  papierne  ifapicl  mit  -Butter, 
füllt  bie  fUlaffc  ein,  unb  läjjt  fie  im  SBadofen  baden.  — ' .'lad) 
bem  ©rfatten  fd)nciöc  man  ba§  ©ebadene  in  Sdjnitten  unb 
laffc  fie  an  ber  ficbcnben  SBrüljc  nod)  cttoa»  an]icl)cn. 

109,  ficberjuwe* 

fyiir  G bi»  8 fßerfonen  nimmt  man  eine  halbe  Kalbs- 
leber, Ijadt  foldjc  mit  GO  ©ramm  frifefjent  Sped  rcdjt  fein, 
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läfjt  in  einer  ßaepet  60  ©ramm  SButter  3ergepen  unb  bämpft 
ba§  ©epadte  nebft  fein  gesiegten  gtoiebetn  eine  patbe  23ier= 
tetftunbe  barin,  fdpüttet  fjette  f^XeifdjBrü^e  barüber  unb  tocXjt 
Sellerie  unb  ^eterfilienluurjel  bamit  nod^  eine  patbe  Stunbe. 
3)ann  täfjt  man  bie  Suppe  burd)  ein  £aarfieb  laufen  unb 
nod)  einige  $eit  nebft  Satj  unb  fDiu§!atnuf$  Eo^en.  33on 
3 2Bed  toerben  feine  Scpnitteu  im  Spmlae  gebaden,  bie 
SBrüpc  barüber  gegoffen  unb  mit  ^etexfitie  unb  Scpnitttaucp 
überftreut  unb  ju  Snfcp  gegeben.  — fyügt  man  biefer  Suppe 
einige  jerquetfdjte  Bacppotberbeeren  bei,  fo  fdjmedt  fie  toie 
$ramet§bögetfuppe. 

110*  ßiufenfu^* 

gür  6 fßerfonen  toerben  ein  patbe§  ßiter  ßinfen  ber= 
lefen  unb  mit  faltem  Söaffer  jugefept.  äßenn  bie  ßinfen 
toeiep  finb,  Serben  fie  burep  einen  Seiner  getrieben,  bann 
röftet  man  2 $o<ptßffet  botl  9Jtept  im  Scpmal3  bunletgelb, 
bämpft  ein  toenig  gtoiebet  mit,  rüprt  bie  burepgetriebenen 
ßinfen  nebft  Salj  unb  ein  toenig  9Jhi§tatnufj  baran,  unb  täfjt 
fie  langfant  forttoepen.  pbeffen  toerben  2 -fpänbeOott  gerie= 
bene  SBrofamen  im  Scpmalj  gelb  geröftet  unb  bie  Suppe 
gteibp  barüber  angerieptet,  ohne  fie  noep  Eodfen  ju  taffen. 

111*  ßinfenin^e  ä la  Chentilly. 

5Diefetbe  toirb  tüic  9ko.  38  bepanbett,  nur  ftatt  SBoutdon 
mit  3u§  angerüprt  unb  mit  bünnen  in  3fiäb(pen  gefdjnittenen 
geräucherten  SSrattoürftipen  ferbirt. 

|112.  SHrtcaroiti^o&et  itatieuifdK  ®nVt>e* 

®ie  neapotitanifepen , pfeifenftietartigen,  toeifjgrautidjten 
finb  bie  beften ; fie  toerben  in  fingerlange  Stüde  serbroepen, 
unb  7 bi§  9 ftftinuten  lang  in  Sßaffer  gefotten,  Poobei  man 
fie  forgfättig  naep  alten  Seiten  tbenbet.  2)a§  SGßaffer  Poirb  nun 
rein  abgegoffen  unb  gteifepbrüpe  mit  $u§  barüber  gefd)üttet, 
5ttte§  burepeinanber  gerüprt,  barauf  einige  fIRinuten  auf  ben 
peilen  §erb  geftettt  unb  pernacb  aufgetragen.  $n  einem  be= 
fonbern  ©efäfj  Poirb  geriebene  ^armefantäfe  ba^u  gegeben. 

113.  9Kaui>elini>l>e  mit  einem  tBetfle. 

’/4  fßfunb  abgefepätte 'unb  geflogene  5Jianbetn  Poirb  in 
Vs  ßiter  Biftitd)  gefoept  unb  burd)  ein  Sieb  gegoffen,  pierauf 
reibt  man  eine  Zitrone  an  pder  ap  unb  täfjt  bie  fDiitdj 
Poieber  bamit  auffoepen , bann  fommen  8 bi§  9 berrüprte 
©igetb  baran,  unb  bie  .fpätfte  bon  biefer  Suppe  riiptct  man 
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über  gcbcil)te  2jßcdfd;nittcn  an,  bic  anbere  föälfte  aber  rül)rt 
man  auf  hofften  mit  bcm  ©tfocolabequirl  gu  einem  Schaum  unb 
ridjtct  it)n  mit  1 Söffel  in  gorm  cine§33crge5  über  bie  Suppe  an. 

114.  3ulH>c  ä la  milanaise. 

1/4  ipfurtb  bünner  dRacaroni  toerben  gu  3 dentimeter 
langen  fteincn  ©tüddfen  gerbrodjen  unb  in  ©algtoaffet  nicf)t 
gu  toeic^  getobt.  9lacb)  bem  incrben  2 2/rüffeln,  3 bie  4 
df)ampignon§  unb  6 bi§  8 ©ecigramm  getobten  Stinten  in 
gleid)  lange  unb  grofje  ©tüddfen  Poie  bie  ddacaroni  gefc^ntt= 
ten.  9ta<|bem  bie  9dacaroni  auf  ein  reinee  2ud)  gelegt, 
tnetben  fie  nebft  ben  anbern  ^ngrebiengien  in  bie  ©uppen= 
terrine  gett)an,  gute§  donfomme  batauf  gegoffen  unb  mit 
geriebenem  e^tra  ferbirtem  $Parmefanfä§  gegeben. 

115.  <E*in?<td)c  S>Uld)fuWc. 

fRüt)re  ein  paar  $affeelöffetd)en  Poll  9del)l  mit  1 digelb 
an,  Perbünne  bie^  mit  x/2  ßiter  dRild),  füge  ^uder  unb 
3immt  nad^)  belieben  bei,  taffe  biefg  unter  beftänbigem  Um- 
rühren  auffodjen  unb  ridjte  bann  über  tnürfelig  gefdjnittenee 
©emmelbrob  an. 

116.  ftUildmtWe  mit  eiiocolabcflöedKn. 

2 ßiter  füfge  dRild)  toirb  mit  einem  ©tüd  ,3immt,  Htoae 
3itronenfd)ale  unb  einem  ©tüddjen  langfam  getobt, 

bann  rüt)rt  man  ettua§  frifdie  SButter  gu  ©djaum,  gibt  auf 
1 ©fjlöffel  Pod  geriebene  dfyocolabe:  3 ßöffel  Pod  geriebene 
2Bede,  10  geflogene  bittere  ddanbetn,  2 gange  dier  unb  bae 
©etbe  Pon  einem  brüten  ©i,  ein  tuenig  ©alg  unb  2 ßöffel 
Pod  fü^en  9tat)m.  S3on  biefer  fütaffe  ftid)t  man  in  bie  gelobte 
Odild)  Heine  $lö§djen,  rüfirt  ein  paar  9Jtefferfpi|en  Pod  fer- 
nes dRet)l  mit  falter  Md)  glatt  unb  timt  e§  an  bie  ©uppe, 
läfit  fie  aber  nid)t  gu  lange  fodjen,  PerrüT^rt  2 ©igclb  mit 
ettuaS  lalter  Md)  unb  ricfjtet  bie  ©uppe  bamit  an. 

117.  ä>lUd)?uVVc  tnit  ©djncc. 

©§  toirb  :/2  ßiter  dRilä)  mit  einem  ©tüdc£)cn  3U(^cl' 
unb  ettoa§  ganger  23anidc  fiebenb  gemacht,  baran  riilfrt  man 
4 perlleppcrte  ©igelb,  aber  bamit  bic  SDottcr  nidjt  gerinnen, 
giefü  man  guPor  eine  Stoffe  falte  Md)  baran.  — hierauf 
mirb  ba§  2Bei^e  gu  einem  ©d)ncc  gefdjtagcn,  bcrfelbc  loffcd 
loci§  in  ficbenbe  Md)  gelegt  unb  mit  einem  filbernen  ßoflel 
umgclnenbet,  bamit  er  auf  jeber  ©eite  feft  toirb.  3:nbcffcn  rie- 
tet man  bic  ©uppe  über  gebaute  dBcdc  an,  nimmt  ben  edpicc 
mit  einem  ©djaumtöffcl  l)crau§  unb  legt  it)n  auf  bic  ^uppc. 


(Suppen,  SJouiUon  unb  Kraftbrühen.  131 

11 8,  3t44>c  ä la  Monglas. 

®in  fef>r  Mftige§  ©onfomme  toirb  mit  nacfifolgenben 
^ngrebienjien  fexbirt : ©efliu^elflöfje,  ettoaS  ruttb  auSgeftodjcne 
Trüffeln,  ßfjambignonS,  tleine  .fpafinenlämme , ^a^netmieren 
unb  runbe  förobcroutonS. 

119*  äRordiclufttppc» 

©inige  ©utsenb  Heinere  ÜRordjeln  toerben  faubet  gc= 
toafäjen  unb  nidjt  ju  fein  getoiegt.  -Räubern  ein  .QtüieBel 
gctoiegt  unb  mit  x/4  5J3funb  Sutter  ettoaS  gebärnfft,  toerben 
bie  geffactten  fUtordfeln  baju  getlfan  unb  noä)  fo  lange  mit= 
gebäntpft,  Bis  ifjxe  ^eudftigtcit  aufgeäeljrt  ift,  bann  mit 

1 ©fjlöffel  boCC  flReffl  aufgeftaubt  unb  mit  3 Siter  guter 
^Bouillon  unb  1 ©la§  guten  Sßeiftoein  angegoffen,  auf  § freuet 
gefegt  unb  toäf)tenb  Beftänbigem  Umrüsten  in’§  ßodjen  ge= 
Bratfjt.  ÜRadj  ffalBftünbigem  Äodfen  toirb  bie  ©uBRe  entfettet, 
butcf)  ein  6ieB  gegoffen  unb  mit  4 ©igelB,  ettoaS  fRafjm  unb 
fiijjer  SButtex  abgewogen  unb  mit  einet  .fpanbOoE  in  23ouiöon, 
^itronenfaft  unb  etbaaS  fIRuStatnufi  abgetönten  tleinen  fj[Rot= 
djeln  fexbixt. 

120,  i9tutfd)dme()lfi4)Vc. 

SDiefelBe  toirb  toie  bie  getnö^nlic^e  ©rieSfuBRe  ÜRro.  72 
Bereitet,  nur  nimmt  man  ftatt  beS  ®riefe§  2Jtutfdfjetmet)l. 

121*  9itct*cnfi44>c» 

©efottene  ober  gebratene  Vieren  toerben  mit  ettoaS  ge= 
toaf^ener  ^eterfilie  fein  gefjatft,  ein  ßocpffel  OoK  fDtefjl  in 
45  ©ramm  SJutter  ^ettgelB  geröftet,  ba§  ©elfadte  ettoaS  barin 
gebämbft  unb  bann  erfotberlid)  bie!  ftleifcffBriitie  baran  gegoffen. 
SBenn  bie.B  tnieber  am  $euet  ftc^t , fo  toerben  3 ©igelB  mit 

2 ßöffel  füfem  fRa^m  aBgerüt)rt,  bie  fiebenbe  ©uftpe  barüBer 
gegoffen  unb  toenn  e§  nod)  ein  fUtal  aufgelöst  f)at,  über 
geröftete  2Öe<ffd)nitten  angericfjtet.  2Ran  reibt  ettoaS  9ttu§= 
tatnufe  barauf  unb  trägt  bie  ©u^e  fdjuell  auf  ben  £ifd). 

122»  NuDclUtWc. 

■ • ®°"  9QT}3cn  ©iern  unb  2 ©igelb  nebft  ©ah  unb 

fernem  5Rei) I toirb  ein  feftcr  ÜRuhclteig  gemadjt,  in  qanj 
bunnc  ftleden  auSgetoedt  unb  toenn  fie  ettoaS  getrocknet 
recbt  fern  gef^nittcn.  2Ran  ftreut  bann  bie  «Rubeln  in 
fiebenbe  ftletfdf-  ober  §üf|nerBrüt)e , läfct  fie  nid&t  lange 
focben  unb  gtBt  Beim  Intimen  SRuSfatnufj , ©tfjnittlaucf) 
ober  «ßeterftlie  barauf. 

9 * 
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128.  Muffittppe. 

ßicpc  bic  Skalen  bon  fxifcpen  Hüffen  a6,  ftojje  bie  ge= 
gälten  ßexne  in  einem  Dörfer  Eiein , foefje  fie  mit  guter 
Bild),  $udcx,  gimmt  unb  ein  tnenig  SRofentoaffex  unb  richte 
fie  über  Semmeltoüxfel  an. 

124. 'OhtiftfdK  £>rf>je«lmtce?ttW>e* 

2—3  üßfunb  SpidfdjooS  (Säjextjel)  mirb  ausgebeint  unb 
in  gute  3fu§  unb  1 ©Ia§  Babeixa  fßfunb  xopen  ScpinEen 
1 Beffexfpitje  boü  Cayennepfeffer: , 2 fMEen , 1 ßoxbeexblatt, 
toeifj  gebämpft , Ealt  gelegt,  ba§  ffett  rein  abgejtpnitten  unb 
ba§  ffteifd)  fein  getoiegt,  im  Dieibftein  geflogen  unb  *4  fßfunb 
SSutter  baxuntex  gerieben.  23on  bex  SSxaife,  in  melier  ba§ 
ffleifdj  geEocpt  tbax,  tnixb  eine  bünne  braune  Sauce  gemalt, 
bie,  toenn  fie  Ealt  ift,  unter  ba§  ffleiftip  gerieben  tnixb.  Oie 
Baffe,  buxcpS  feine  fpaaxfieb  geftxidjen,  tnixb  bann  mit  gutem 
©onfomme  ju  einer  nid)t  ju  biden  Suppe  bexbünnt  unb 
mit  gexöfteten  Sxobtnüxfeln  fexbixt. 

125.  9>aual>cfuypc. 

©nttnebex  fepneibet  man  4 Beden  ober  x/2  Saiblein  Srob 
31t  Schnitten  ein  unb  fept  fie  mit  faltem  Baffer  unb  ein 
tnenig  SaEj  jum  ff  euer.  'Benn  bie  Suppe  ganj  bexEodjt  ift, 
treibt  man  fie  buxep  einen  Seiner  unb  fept  fie  nebft  1 4 $funb 
ftifdjex  SSuttex  toiebex  auf  Kopien.  — 23ox  bem  Slnxicptcn 
toerben  4 mit  ein  tnenig  fRapm  bexxüpxte  ©iex  baxan  ge= 
xüpxt  unb  BuSEatnufi  baxauf  gerieben. 

126.  ä la  Pojarsky. 

fßon  2 alten  fpüpnexn  tnixb  SBxuft  unb  ScplegeljEeiicp 
gut  entnexbt  unb  getjadt,  nadpbem  im  Bibftcin  mit  1 2 -pfunb 
füftex  SSuttex  ettnaS  Salj,  Pfeffer  unb  BuSEatnufe  fein  ge= 
ftoben.  3luf  bem  SSadtifcpe  tnexben  nun  mittelft  BciBmcpt 
Eleine  (in  ffoxrn  bon  CotcletteS)  ßlöfse  gemadjt  unb  mit  ©iexn 
tote  $alb§cote!ette§,  mit  fReibbxob  ober  ButfcpeEmepl  (ecm= 
melbxö^eln)  panixt.  5Rad)  biefem  tnexben  in  glcidpx  ffoxm 
©xouton§  bon  Beijjbxob  gejäfnitten,  tucldjc  in  gutes  Somllom 
fett  getauept,  einc§  neben  bem  anbexn  in  eine  ffadpe  Caffcxolc 
gelegt  locxben.  Obige  ffaxcecotelctteS  tnexben  nun  febcS  auT 
eine!  biefex  ßxoutonS  gelegt  unb  mittelft  eines  $infel§  mit  3cx= 
laffencx  SButtex  beträufelt,  boxfidjtig  cttnaS  »ouillon  baxan= 
geidjüttet  unb  fo  lange  in  peijjen  Ofen  gcftcUt,  bt§  bic  Cbcrfädie 
eine  piibfcpc  gelbe  ffaxbc  bcEommt,  fdjlicfflid)  tn  einer  etlbcx= 
ober  $oxjeIIan=SaffcxoIc  31t  einem  Exäftigcn  ©onfomme  fexbixt. 
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127,  '4$olnifd)c  ©uvih\ 

4 bi§  6 redjt  büttn  gcbadene  ßiertudjen  merben  mit 
einer  ©epgelfarce  (bie  fpäter  BefdfrieBen) , meldfe  mit  ©ar- 
betten  ßermijdjt , Beftridjen  unb  jo  gujammen  gelegt,  bafj 
biefelBen  gut  3U  Eleinert  Riffen  gefdmitten  merben  fönnen, 
bann  eines  neBett  bem  anbern  in  ein  mit  Sutter  au§geftrid)e= 
ne§  flaues  ©efdjirr  gelegt  unb  mit  Ijeijier  gemö'£)nlid)er 
fyleifcfjBrülje  übergoffen,  in  melcfjer  man  biefelBen  gar  merben 
läfjt , bann  nimmt  man  fie  au§  ber  Srüfje , legt  fie  Be§ut= 
fam  in  bie  ©uüBenterrine  unb  giejjt  ein  gutes  @eftügel= 
confontme  barüBer,  giBt  aBgc^upfte  ^örbeltrautblättdjien  barauf 
unb  ferbirt. 


Sifl.  184. 


128*  ««WC  mit  Olnfctolctt, 

Son  4 DJtildjmedenJ  mirb  baS  SBeidje,  meines  gubor  mit 
Souilion  etmaS  angefeu^tet  ift,  in  etmaS  unb  ^ßeter= 

filie  gebämfift,  bann  im  OteiBftein  gerieben,  mäljrenb  bem  man 
ein  gan^e»  @i,  etmaS  ©alj,  jerrieBene  DJiuSfatuufj  unb  3 @fj= 
löffei  Bott  feinen  ^armejanfäS 
barunter  mifefjt.  2)iefe  DJtaffe 
toirb  butäj  ein  feines  ©teb  ge= 
ftri^en  unb  3U  ben  DtaBiolen 
oertoenbet.  mirb  1 großer 
ober  2 Heine  redjt  bünne  Dtubel= 
teigfleden  auSgetoellt  unb  Bon 
biefen  unb  ber  obigen  DJtaffe  gan3 
Heine  Bieretfige  ober  runb  auS= 
geftodjene  fog.  DJtaultäfcB^en  ge= 
rnadjt,  bie  im  SÖaffer  mit  ©0(3 
Blancfjirt  unb  mit  gutem  t)d= 
lern  donfomme,  melcfjem  ejtra 
geriebener  ^ßarmefantäS  Betge= 
geben  mirb,  ferBirt  merben. 


120,  ©ufH’B  ä la  Reine. 

(ginfaclje  Dlrt.)  $n  einem  eigrojjen  ©tüct  Sutter  mirb 
1 fjßfunb  in  bünne  ©tüctclien  gefcfjnitteneS  Ütinbfleifcf),  ober 
©tücfcfjen  Bon  ©eflügel,  nebft  einer  grof3ett  ßmieBel,  ©ctterie= 
murjel,^  gelben  unb  meinen  Dtüben  unb  einigen  ©tücfclien 
roliem  Stinten  gelb  gebämüft;  barauf  jdjneibet  man  einen 
Stted  barein,  giefjt  4—6  ßiter  gute  ffleifdjBrülje  baran  unb 
läjjt  e§  1 ©tunbe  fodjen,  morauf  über  gebähte  SBecf fd;nitten 
ober  paffenbe  Änöpflein  angerid;tct  mirb. 
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130*  9tcisfd)(etro. 

5luf  4 fßerfonen  tocxben  120  ©xamm  in  heifsem  SBaffex 
getoafi^enex  9iei§  mit  fo  tuet  faltem  SBaffex  jjugefetjt,  Pap,  es 
t)alBt)anbt)od)  baxiiBex  gel)t.  SDex  fReis  toixb  langfam  einge= 
focht,  nad)  bem  Jöexbünften  bon  allem  Sßaffex,  ungefäffx 
30  ©xamm  SSuttex  obex  aBgefd)öpite§  f^ett  baxan  gexüfjxt, 
Bi§  bex  9iei§  ganj  flaumig  ift.  -Run  toixb  toaxme  pifd^ 
Bxüfje  baxan  gegoffen  unb  untex  fleißigem  Umxüf)xen  io 
lange  getobt,  Bis  ex  bie  5Dide  bes  ©exftenfdjteitng  f)at,  ohne 
baß  er  buxdjgetxieBen  toexben  muß. 

131*  OicisutBpc. 

güx  4 obex  5 $ßexfonen  toixb  [2  fßfunb  IReis  fauBex 
au§gelefen  unb  einigemal  au§  toaxntem  SBaffex  getoafdjen, 
bann  exft  mit  heifjent  2Baffex  an’§  puex  gefegt.  2Benn  bex 
9iei§  eingefocht  ift,  tommen  60  ©xamm  fxifdje  SSuttex  ba§u ; 

2 fleine  Kochlöffel  bod  9Rel)t  xiUjxt  man  ^iexauf  mit  ein 
toenig  filtern  fRahm  glatt,  unb  bexbünnt  fie  mit  1 Sitex 
PeifdjBxühe ; biefj  alles  toixb  an  ben  fRei§  gexüljxt  unb  mit 
bemfetBen  langfam  gelocht.  ©oÜte  bie  ©uppe  Beim  2lnxid)ten 
rtid^t  bünn  genug  fein,  fo  toixb  fyteifc^Bxü^e  nacpgegoffen, 
eBenfo  ettoa§  TO§fatnufj,  fein  gefd)nittene  $ßetexfilie  obex 
©djnittlaud)  baxauf  geftxeut. 

132* 

TO  biefem  fRamen  toixb  in  ©cptoaBen  nicht  fetten  bie  g e= 
xieBene©exftefRxo.  62  Beseic^net,  toepalB  boxt  nacpjufefjen  ift. 

133*  Dhtmforb’fdK  ©upH’c. 

©tefe  bon  bem  SSaxon  Ütumfoxb  föx  bie  äxmexe  Klaffe 
exfunbene  ©uppe,  toetdje  füx  gxöfjexe  Haushaltungen  toitllidj 
empfefjtenStoexth  unb  feljx  nafpaft  ift,  Befte^t  auf  ben  ©d)op= 
pen  gleifd)Bxühe  au§  30  ©xamm  ©exfte , 30  @x.  ©xbfcn, 
30  ©x.  SBxob,  bon  benen  jebex  Peil  Befonbex»  ettoaS  getobt, 
bie  ©exfte  gut  bexxüfjxt,  bie  ©xBfen  buxdjgetxieBen  finb.  _Mc 

3 Steile  toexben  mit  gcBxanntem  TOfl,  3BaicBcIn , Sßfcffex 
jufammengexütjxt  unb  3U  etncx  mehr  biden  ©uppe  gcfodpt. 

TOn  tann  auch  iiBtig  gelaffenc  ©xBfcn,  ©exfte  unb  3*xob= 
fuppe  ba3U  bextoenbcn,  inbem  man  fie  mit  gcBxanntem  TOjl 
jufammen  xülftt,  locht  unb  mit  pifd)Bxühe  bcxbünnt. 

134.  ®cU>öl)nlid)c  «agoiuwc. 

px  4 obex  5 5ßexfonen  liest  man  14,$funb  Bxauncn 
©ago  püntttich  au§,  toafcht  it)U  in  ftifdjem  Sßaffex  xein,  läßt 
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bai  SQßaffex  ablaufen , gie^t  i^n  mit  fiebenbem  SÖBaffex  an, 
xüpxt  ipn  einigemale  um  uub  läfjt  ipn  1 tßiextelftunbe  laug 
fiepen.  §exna<p  tottb  biefe§  Sßaffex  buxd)  einen  ©uppenfeipex 
aügegoffen  imj,  buxc^  nette§  focpenbe§  Söaffer  exfept.  Siefe§ 
3lnbxilpen  uub  Slbgiepen  Joixb  nocp  _ einmal  toiebexpolt.  - 
2ll§bann  fept  man  ben  ©ago  in  einem  4 ßitex  paltenben 
»pafen  mit  getoöpnlicpex  gleifdjbxüpe  ju  unb  läfjt  ipn  einige 
©tunben  teuren,  tput  abex  ettoa§  ©alj  unb  URuSfatblütpe 
baju.  $ft  bie  ©uppe  fextig,  fo  oexflopft  man  ein  paax  @iex 
mit  einem  ßöffel  öoIX  falten  2ßaffex§,  giept  ettr>a§  bon  bex 
©uppe  ba^u  unb  xicptet  fie  an. 

dRan  fann  aud)  ein  paax  $alb§bxie§lein  mitfocpen  (offen, 
ebenfo  eine  ©edexieltmi^et , tüelcbje  bann  beim  Stnxicpten  in 
©tücfcpen  3exfcpnitten  tüexben  muffen. 

135*  ®agofit^e  mit  2Öeim 

Sex  ©ago  toixb,  toie  fcpon  gezeigt,  gexeinigt,  mit  1 Vs  ßitex 
SBaffer  unb  eben  fo  biet  2Bein  jum  $euex  gefept,  «Simmt, 
3ucfex,  ^itxonenfcpalen  unb  V*  5fßfunb  SSuttex  beigemifdjt, 
unb  pat  nun  fo  2 ©tunben  31t  focpen. 

stimmt  man  guten  xotpen  2Bein  ba^u,  fo  toixb  bie 
©uope  fcpönex. 

136,  ^agofuppc«  2tiit>cvc  ÜKtt* 

§üx  6 t|3exfonen  toafcpe  man  1/4  tßfunb  bxaunen  ©ago 
einigemal  in  peipem  SBaffex  ab  unb  laffe  ipn  in  einex  (Saffexole, 
bie  Oon  2 ßitex  Sßaffex  bi§  an  ben  (Raub  botl  getooxben, 
1 ©tunbe  lang  focpen.  — §iexauf  giepe  man  in  eine  (Saffexole 
1 fy lafc^e  xotpen  obex  toeipen  2Bein,  lege  bie  ©cpaale  bon 
1 ^itxone,  ein  ©tücfcpen  ganjen  3immt  unb  1/a  üßfunb  3udex 
bei,  läßt  ben  Sßein  bi§  jum  Äocpen  expipen,  giept  bann  ben 
mit  SBaffex  toeicp  gefodjten  ©ago  in  ben  äßein,  unb  läpt  e§ 
jufammen  no(p  einigemal  auffocpen.  — Uebex  gexöftete  ©cpnit= 
ten  angexidjtet  unb  mit  ^immt  beftxeut , toixb  bann  biefe 
Suppe  auf  ben  Sipp  gebxacpt. 

•Öat  man  toeipen  dßein  genommen,  fo  fann  man  aud) 
1 paax  @iex  bexxüpxen  unb  nad)  bex  oben  angegebenen  (Regel 
baxan  tpun. 

1374  ©anofuvpc  mit  9Wild)* 

©cpütte  fiebenbe  URild)  an  xeingctoafdjenen  ©ago,  füge 
3udex,  an  toeldjem  eine  3itxone  abgexieben  touxbe,  bei,  unb 
laffe  e§  fo  lange  focpen,  bi§  Vs  bex  dRilcp  eingefodjt  ift. 
3nt  $all  bie  ©uppe  311  bid  toixb,  fann  mau  fie  mit  fiebenbex 
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9Mdj  üerbünnen,  barauf  anridjten  unb  mit  .guefet  unb 
gimmt  beftreuen. 

138.  (»rtflomWc  mit  SÖaffer  für  .ttrantc. 

60  ©ramm  ©ago  toerben  einigemal  mit  todjenbem  Bafier 
btandjirt , bann  in  1 Siter  SBaffer  mit  ettoaä  gitronenfdjate 
unb  gimmt,  W tnenig  ©atj  unb  einem  ©tücfcfjen  SSutter 
1 ©tunbe  langfam  gefodjt;  bot  bem  Stnric^ten  toirb  nod) 
1 ©igelb  an  bie  ©uppe  gerührt. 

S)ie  tBeimifdjung  bon  gitronenfaft  unb  guefer  ift  toillfürlid). 

139.  (»ttoofuüü^  a la  reine. 

gn  x/2  Siter  guter  Souilion  toirb  6 £ecigramm  füßer 
töutter  ein  toenig  geriebene  9Jtu§fatnuB  getfjan  unb  1 4 Jßfunb 
bom  beften  ©ago  geftreut  auf  bem  geuer  ettoa  1i*  ©tunbe 
gut  abgebämpft  unb  bann  mit  3 ©igelb  bermengt ; biejj  toirb 
in  Heinen  gormdjen  beliebiger  gacon , toeld)e  jubor  mit 
Butter  au§geftrid)en , gebrüdt;  in  bie  Glitte  toirb  mittelft 
einer  gelben  9tübe , ober  Kartoffel,  toelc^e  unten  runb  3uge= 
fdjnitten  toirb , eine  öeffnung  geformt,  in  toeldje  in  Heine 
Bürfeldjen  gefd)nittene  ^ü^nerbruft,  toelcfje  mit  einer  j[uten 
toeifjen  ©auce  angerüljrt,  gefüllt  toirb.  9tun  toerben  biefe  fförtm 
d)en  auf  einen  ©uppenteller  eine§  neben  ba§  anbere  umgeftürjt 
unb  ein  toenig  bon  bem  ©onfontme,  toeld^e»  in  bie  ©_uppen= 
terrine  ba^u  ferbirt  toirb,  baran  gegoffen  unb  bann  ferbirt. 

140.  ®tärfat*>c  üott  ®alcü  für  frfjnmdK 

^rattf'c. 

1 ©tücfd)en  JMbfleifd),  ober  ftatt  beffen  1 junges  §ufyt, 
fe|t  man  mit  2 Siter  Baffer  unb  ein  toenig  ©alj  jum  geuer. 
fdjäumt  e§  rein  ab,  toirft  bann  eine  gelbe  tRübc  unb  eine 
tßeterfilientourjel  barein , unb  I&jjt  bie  tBouitton  3ugebectt 
langfam  todjen,  bi§  ba§  f^Ieifd^  toeidj  unb  3U  1 Siter  cmgc= 
!od)t  ift.  Sann  toirb  bie  SSouiUon  burd)  ein  feines  eicb 
qelaffen , 2 Heine  3:^eeXöffeX  boIX  ©alep  mit  ein  Hem  toenig 
f altem  Baffer  glatt  gerührt , unb  mit  ber  Souilion  noch 
einmal  unter  beftänbigem  9tül)ren  aufgcloäjt.  Ja»  ©alcp=- 
pulbcr  quillt  aufserorbentlidj , unb  barf  befjljalb  ja  uidjt 
meljr  genommen  toerben,  fonft  toirb  bie  Klippe  311  rttf  um 
berliert  baburdj  ba§  2lngcncl)mc. 

141.  üoit  @olcp  mit  SSftfjer  uttt'  Si»ciit. 

©in  Heiner  Teelöffel  boE  pulocrifirtcr  ©alep  in  cm 
toenig  Baffer  aufgelöst  toirb  unter  beftänbigem  Umrüsten 
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in  x/2  Siter  fodjenbeS  2ßaffer  gefdpüttet.  §ternad)  gibt  man 
noch  ettoaS  ßitronenfcpalen,  ein  ©tücfcpen  ßuifer  unb  julept 
1/4 ' Siter  guten  alten  2ßein  baju,  ItLjjt  SOIeS  unter  Beftanbt» 
gern  Umrüpren  mit  ein  Kein  toenig  ©als  no<p  lurje  3ett 
auffocpen  unb  bie  ©uppe  ift  fertig. 

142»  ®auawittt>fetfttWe 

toirb  toie  ßörbelfrautfuppe  9iro.  102  Bereitet,  nur  ftatt  beS 
$örbetS  toirb  (Sauerampfer  unb  ftatt  beS  fitzen,  'M  Siter 
faurer  Ütaprn  genommen. 

143*  @auerf?autfuW>e« 

fftopeS  ©auertraut  toirb  mit  einem  SÖiertelpfunb  SSutter 
gan/$  toeicf;  gebämpft,  bann  $leifdjbrüpe  barauf  gegoffen  unb 
bamit  gefocpt,  inbeffen  toerben  SBecf  ju  SBürfeln  gefcpnitten 
unb  in  ©cpmatj  gebacten,  3 bis  4 Sigelb  mit  fauretn  fRapm 
redjt  berrüprt,  bie  Ärautfuppe  buup  ein  ©ieb  gegoffen,  mit 
ben  Siern  auf  bem  $euer  nocp  ein  toenig  angelegen  unb  über 
bie  2öed  gegoffen  unb  ju  Xifdt)  gebraut.  Sollte  baS  $raut 
fcpon  ju  fauer  fein,  fo  toirb  eS  burcp  ein  SCßaffer  gezogen. 

144*  ,yatfdK  @d>iltt>ftötenfttWe. 

1 ßal&Sfopf  toirb  bon  ber  äußern  gebrühten  §aut  ab= 
gelöst  unb  fteif  blampirt  in’S  falte  SBaffer  getpan,  unb 
bann  mit  3itronenfaft  beftricpen,  in  Souitton  toeicp  gefotzt, 
bann  flacp  anSeinanber  gelegt  unb  gtoifcpen  2 SSrettcpen  ge= 
prefjt ; toenn  eS  fall,  toirb  eS  mittelft  eines  gepnpfennigftücf 
großen  runben  SCuSftec^erS  auSgeftocpen  unb  mit  guter  3uS 
unb  einem  @laS  ächten  dJtabeira  mit  runb  auSgeftoäjenen 
Trüffeln  unb  SpampignonS  nocp  einige  fUtinuten  gebämpft. 
hierauf  toerben  bon  fpäter  betriebener  ©eftügelfarce  Keine 
ÄlöScpen  mittelft  2 ßüffeelöffelcpen  in  eine  mit  35utter  be= 
ftridjene  flacpe  Safferole  eingelegt,  in  peifjer  SSouillon  gefocpt 
unb  toerben  biefelben  mit  bem  ßalbSfopf , Trüffeln  unb 
SpampignonS  in  bie  ©uppenfcpüffel  getpan,  V2  glafcpe  alten 
Sperrt)  ober  . iabeira  barauf  gefcpüttet  unb  mit  fiebenbem 
auSgejeicpnetem  Go.ijomme  begoffcn,  eine  füiefferfpipe  boÜ 
fpanifcpen  Pfeffer  toirb  nocp  beigefügt  unb  bann  ferbirt. 

145.  ^*alfd)C  ©djUMrötcuiupVc,  Icflttt. 

fUtit  ben  gleichen  Sfngrebienjien  toirb  eine  gute  braune 
‘Sauce  (Espagnole)  nicpt  ju  bicf  ftatt  bem  Sonfo turne  ferbirt 
unb  fcpliefjlicp  mit  bem  dftabeira  nocp  berbünnt. 
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14<>.  3d)ilt>fvötcnfu:pp(\ 

SDurdj  bie  rafdjen  SSer'feprstoege  finb  aucf)  bei  uns  bie 
belifatcn  Sdjilbtrötenf  uppen  nid)t§  feltene§  mefjr;  man  üer= 
incnbe  aber  nur  frifc^e  (nidjt  ju  grofje)  X^iere,  tbeil  fie  fonft 
einen  ©erud)  bon  beworbenen  f^ijd^en  paben.  £>ie  Scpilbfröte 
ibirb  getöbtet , inbem  man  ipr  ben  pal».  burcpfcpneibet , ibic 
auf  f£ig.  185  ju  fepen,  unb  fie  aisbann  berfeprt  gelegt 
6 — 8 Stunben  bluten  läfjt;  baffelbe  erreicht  man  bur<p 
aufpängen.  S)ann  löst  man  bie  Scpalen  bom  ^leifc^e  ab, 
opne  bie  ^lofjen  unb  Q’ii^e  ju  burdjfcpneiben , nimmt  bas 
gett  unb  bie  ©ebärme,  ©alle  ic.  perau§,  brüpt  fie  in  tönern 
bem  Eöaffer  ab,  ibornacp  man  bie  paut  fcpuppentoeife  ab^ 
nehmen  fann.  9hm  Ibirb  5lde§  recpt  gut  abgetoafcpen,  tpeilt 
ba§  gleifcp  tu  bieredige  gro|e  Stüde,  bie  man  in  Söaffer 


gifl.  185. 


ober  Qdeifcpbrüpe  mit  ben  ^lofjen,  bie  nun  aucp  abgefdjnit= 
ten  iberben,  langfam  auffocpen  läfjt , ba§  übrige  fyett  ab= 
fc^öpft  unb  ibeifjen  2Bein,  ©eioürj  unb  @rüne§,  2)ragon, 
Xppmian , ^toiebeln,  $nglber,  ,etlba§  ©apennc  unb  ein  ©la» 
9Jlabeira  beimifcpt.  ©ine  Scpilbfröte  bebarf  immerhin 
2 Stunben  jum  lochen.  9hmmt  man  ein  alte»  pupn  ba3u, 
fo  ibirb  biefe  Suppe  gan3  borjügtidp  33or  beut  5lntidjten 
ibirb  ba§  S'teifdj  in  Heine  feine  Stüdcpcn  gefepnitten  unb 
häufig  inerben  aud)  $Iö§d]en  in  bic  Suppe  gegeben.  -3U 
biefen  ÄlöStpen  ibirb  rope»  Sdnlbfrötcnfleiftp  mit  Cdpicn*, 
Schibein  = unb  pammelfett  fein  gepadt  im  jUtörfcr  fein 
jerrieben , SBeifjbrob , ©ier , Sal3 , EftuSfatblütpe , ßitroncn= 
fdjalc,  ibeifjer  Pfeffer  beigemengt  unb  etlba»  "Euibcira  baran 
gegoffen. 
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147.  ©dtnctfntjitWc. 

fdton  läfjt  bie  ©djneden  fammt  ben  ©ehäufen  10  d)ti= 
nuten  im  SBaffex  fieben,  nimmt  fie  bann  IjerauS,  jic^t 
bie  fdjinaxjje  §aut  ab , fdjneibet  Kopf  unb  £intertf)eil  tncg 
unb  tnäfcpt  fie  einigemal  au§  tnaxmem  SBaffer.  _ hierauf  läfjt 
man  bie  gereinigten  ©dfneden  1 üöiertelftunbe  in  ^leifdbbrütje 
fieben,  bamit  fie  tncid)  tnerben,  ljexnadj  tniegt  ober  tjadt  man 
fie  rcdjt  Hein  jufammen  bi§  auf  einige,  bie  gan^  bleiben. 
3:n  einer  ©afferole  tnirb  nun  ein  tnenig  dJteljl  in  einem 
©tüdcpen  SSutter  gerietet,  mit  fiebenber  $leifd)brüt)e  abge= 
löfdjt  unb  über  bie  gesiegten  ©cpneden  gegoffen,  tnobei  nod) 
ein  tnenig  Pfeffer  unb  d)tu§lat  pinsugefügt  tnirb.  Stun  lä^t 
man  91de§  nod)  1 ädertelftunbe  lochen  unb  rietet  bie  ©uppe 
über  gebähte  33robfd)nttten,  31t  tneldjen  man  bie  nod)  gatten 
©djneden  gelegt  f)at,  an. 

Slnmerfung.  SBerben  bie  Scbneden  nab  bem  2Bafd)en  au§ 
warmem  SBaffer  mit  Sa(j  abgerieben,  roa§  oft  getöan  wirb,  fo  nerlieten 
fie  an  Kraft. 

gür  eine  Sßerfon  rebnet  man  in  ber  Siegel  8 bi§  10  Schnellen  unb 
1 ßiter  59rübe. 

148.  (£ctt>öl)«lidK  «dlcvtcfttwc 

©inige  3erfdjnittene  ©ederietourseln  tnerben  in  ©tüddjen 
3erfd)nitten,  in  gleifdfbrütje  tneid)  gefod)t,  bann  burcpgetrieben. 
Stun  tput  man  ettna§  fDiuSfatnuf)  ba3U,  läfjt  ba§  £)urd)getriebene 
nocf)  ein  tnenig  fod)en , 3ief)t  e§  mit  einigen  ©igelb  ab , unb 
ridjtet  über  gebaute  Sßedft^nitten  ober  ©uppenlnöpfdjen  ab. 

©elbrübenfuppe  ober  *ßeterfilienfuppe  ftirb  in 
ber  gleichen  üßeife  bereitet. 

149.  (öcxicbcuc  ©cUevtcjnypc. 

4 gelochte  ©ederielöpfe  unb  fötildjbrob  tnerben  fein  jer= 
rieben  unb  mit  60  ©ramm  frifdjer  SSutter  tneid)  gebämpft, 
bann  mit  fyleifdjbrühe  aufgefüllt  unb  bamit  gefotzt.  §ier= 
nach  burcf)  einen  ©eif)er  getrieben,  Staljm  unb  ©igelb  ba3U 
getfjan,  unb  auf.  geröftcte§  S3rob  angcrid)tet. 

150.  ©ommcxjtt^c.  Julienne. 

6—8  junge  gelbe  Stuben,  1 'tneifje  Stiibe,  1 ©ederictnur= 
3el  unb  2 ßaucpftengel  tnerben  in  3 (Zentimeter  lange  feine 
©tüddjen  gefcfjnitten  unb  mit  6 2)ecigramnt  SSutter,  ettnaS 
Souidort  unb  einem  halben  Kaffeelöffel  bod  3udcr  gebiinftet ; 
bann  tnirb  ein  halber  Heiner  dßirfinglohl  bon  ben  Stippen 
gelöst  unb  nebft  einem  Kopffalat  fein  gcfdjnittcn  unb  mit 


140 


Suppen,  SouiHon  unb  .ftraftbrüben. 


bcn  Sßurgcln  lueid)  gebämpft.  ^Tcittlerlueile  luirb  eine  f>anb 
Doll  Srbfen , foleie  grüne  Sonnen,  toeldje  Eiein  gefäjnitten 
unb  blandjirt  finb,  'in  bie  Suppenfdjüffel  gerietet,  luotauf 
bic  gebämpftcn  trautet  nebft  J Siter  fräftigex  SBrüfje  unb 
geröftetem  33robe  ferPirt  leerben. 


151*  Mufft  fd)c  Sommcrfuppc. 

1 grofe  gelbe  Ütübe,  1 mittlere  tueifje  üftübe,  1 Eieine 
Setlerieluurget,  1 ßoljlrabi,  2 ßtuiebeln  unb  bas  aßeifge  eines 
SaudjftengelS  (Sßorte)  luetben  mit  ettua  20  gfjampignons  nubel= 
artig  gcfc|nitten.  ßtuiebeln  unb  Saud)  ößorre)  merben  mit 
ettua  x/4  ^Pfunb  SSutter  iueifg  gebämpft,  bie  anbem  ©ernüfe 
bagu  getljan  unb  fdjliefjlid)  mit  ettua  3 Siter  guter  Soutllon 
angegoffen , inS  $od)en  gebradjt  unb  bann  auf  bie  Sette  ge= 
gegen,  fo  baf  eS  gang  langfam  fortEodft.  MM1 2 Stunbe 
luirb  bie  Suppe  abgefettet,  ein  toenig  geljacEten  frühen  fyenc^el 
beigegebeu , mit  4 gfclöffel  Poll  biden  fauren  9taf)m  abge= 
gegen  unb  in  bie  Suppenfdjüffel  getljan.  -fpiegu  tuerben  gang 
Heine  $paftetd)en,  groquetteS  it  ferPirt. 


152,  ^pfttgclfuwe  mit  tlcin  Gcftf)«ittcttc« 
©roclcticm 


Suppenfpargeln , foiueit  fie  grün  unb  nidjt  Ijart  finb, 
tuerben  Eiein  gefc^nitten , mit  fiebenbem  SBaffer  unb  &al| 
guqefefet  unb  fo  lange  toie  ein  tueidjeS  gt  gefotten.  Dtadjbem 
fie  abgegoffen,  läfct  man  in  einer  gaffetole  60  ©ramm  Suttcr 
Pergeben,  nimmt  bie  Spargeln  nebft  ein  tuenig  fein  gela)mt= 
tener  ^peterfilie  bagu,  ftreut  einen  üiüfjrlöffel  sDteb£  baruber, 
bämpft  bieü  gufammen,  gie^t  gute  fyleifi^brüfje  baran  unb 
läfet  eS  bi§  gum  tagten  Eodjen.  Sllsbann  rufpd  man 
2 gange  gier  unb  2 gigelb  mit  ettuaS  füfcem  Statjm,  Tcmem 
sjjlebl,  Saig  unb  9JtuSEat  gufammen,  badt  bauen  bunnc 
Omeletten,  fdjneibet  fie  in  Eieine  Streifen  unb  laßt  Itc  in 
ber  Suppe  nod)  ein  teenig  aufEocfjcn.  Üöenn  ]te  angerteptet 
ift,  tnirb  fie  mit  9JtuSEat  beftreut.fgl 


^153,  ^tntföclfupvc  Httt  j(£*outou$  bott  'ProP. 

2 Hüftbein  grünen  bitnnen  Spargeln  tuerben  bie  Äöpfe 
abgefdjnitten  unb  im  Salgtuaffcr  ^alb  tueit^  gelebt  m»  EaIte 
Gaffer  getlfan  unb  bann  auf  cm  fteb  gelegt,  ©a»  Saite 
ber  übrigen  Spargeln  luirb  auci)  tn  Elctnc  Stüddjcn  gcü|ntttcn, 
ebenfalls  lueid)  blandfirt  unb  burd)  ctu  öteb  gcitrtdjcu. 
4 gfclöffel  Pell  2Öeifjmel)t  luirb  mit  öouttton  anacru^t  unb 
auf  bem  ffeuer  gerührt,  bis  cS  Eodjt.  Stc  ftd)  oben  btlbenbc 
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öaut  toirb  fauBer  abgenomnten.  5Rad)  ettoa  einer  halben 
Stunbe  toirb  leptereS,  nacpbem  in  baS  ©pargelpüree  6 ©igelb 
neBft  6 Secigramm  gute  dritter  getpan,  mit  berufenen  glatt 
gerührt  unb  peifj  geftellt,  unb  atoar  im  Baffer,  ba  bie  ©uppe 
nidjt  mehr  fotzen  barf.  Benig  geftoffener  3iufer  unb  2Ru3s 
fatnufe  tnirb  Beigefügt,  bie  ©pargeüöpfe  in  bie  ©uppenterrine 
gelegt,  bie  ©uppe  barauf  gegoffen  unb  BefonberS  auf  einem 
Seiler  geröftete  Heine  BecEtoürfeldjen  feröirt. 

154,  SitlsenfitW*  fitt*  ©cttcfenbe» 

©ttoaS  fd)tüar;jeS  SRoggenBrob  tnirb  gerieben  unb  in  ein 
tnenig  SButter  gelblich  geröftet,  bann  mit  ÄalBfteifd)  ober 
Hühnerbrühe  aufgefüllt,  burchgetodft  unb  mit  bem  ©eiben 
öon  1 ©i  unb  einem  fiöffel  OoE  fitzen  fRahm  öerrüprt. 

155*  ^rtubenfu^^e.  mit  gfafecttttttfeeln« 

Sie  SauBen  toerben,  tnenn  fie  gerupft,  ausgenommen 
unb  fauBer  auSgetoafdjen  finb,  mit  fodjenbem  Baffer  jugefe^t ; 
toenn  fie  aBgefdfäumt  finb , legt  man  ein  ©tücfdfen  frifcfje 
23utter,  ettoaS  Riebet,  ^ßeterfilie  unb  ©alj  bagu  unb  läfjt 
bie  SauBen  bamit  OoEenbS  toeidj  Hupen.  2llSbann  fdfneibet 
man  eine  abgetönte  ©eEerietüurjjel  in  bünne  ©Reiben,  beimpft 
fie  in  jjerlaffener  SSutter  unb  giefjt  bann  bie  SauBenbrüfje 
baju ; toenn  fie  fodjt,  legt  man  nad)  ©utbünten  QEbennubeln 
hinein,  läfit  fie  bamit  nod)  einmal  aufloc£)en  unb  richtet  bie 
©uppe  über  bie  SauBen  an. 

156*  (fmiltfcfK 

3 junge  SauBen  toerben  ausgenommen,  flamBirt  unb 
mit  folgenben  3u^alen  gelb  gebraten:  V*  fßfunb  rofjer 

©cpinten,  1 3toiebel,  1 gelbe  fRüBe,  V*  ©eEerie,  12—15  $ßfef= 
fertörner,  2 Gelten,  1 HcineS  ßorBeerblatt.  ©inb  bie  SauBen 
toeict),  toerben  fie  fall  gelegt.  SaS  in  ber  ©afferole  3urüdl= 
geblieBene  toirb  mit  2 Äodjlöffel  Doll  toeipem  ERet)t  aufge= 
ftaubt  unb  nod)  5 ERinuten  gebämpft.  Sie  Prüfte  ber  SauBen 
toerben  nun  in  länglidje  Heine  ©tüddfen  gefcpnitten  unb  in 
bie  ©uppenterrine  geridjtet.  Sie  ©cpleget  unb  Körper  toerben 
im  fReibfteine  jerftofjen  unb  in  bie  gcbämpften  ©emüfe  fantmt 
2 ßiter  guter  SouiEon  ober  $uS  gernifd;t , 4 ©igelB  mit 
ettoaS  BuSlatnufj  toirb  barunter  gerührt,  burdjS  feine  ©ieb 
in  bie  ©uppenterrine  gefeilt  unb  mit  eptra  ferOirtett  gebade= 
uen  SBrobtoürfeldjen  feröirt. 
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157.  29at*fd)aucr  Suppe. 

1 jpfunb  gelochter  Sdjinfen  toirb  xecf)t  fein  getoiegt  unb 
mit  6 ©ecigramm  guter  töutter  unb  gutem  Gonfomme  im 
fMbfteine  3erftofsen.  tJtad)  unb  nad)  toirb  töffettoeife  gute 
Braune  Sauce  (fpäter  befchriebene  Espagnole)  unb  3toar  ettoa 
1 Siter  barunter  gerieben  unb  burdj  ein  feines  foaarfieb  ge= 
ftrid)en.  Sollte  bie  Suppe  311  bid  fein,  tnirb  noch  gutes  Gon= 
fomme  nadjgegoffen,  nur  mufs  üiücffic^t  barauf  genommen  toer= 
ben,  bafs  Por  bem  Anrichten  noch  lh  ffdafche  fUtabeira  Beigefügt 
tuirb.  kleine  Pieredig  in  guter  SSutter  geröftete  Bcobcroutons 
toerben  enttoeber  barin  ober  auf  einem  Setter  befonbers  feroirt. 

158.  ©cU?öl)nlid)C  SÖaffctHtppc  Pott  töroD  oöcr 
gebähtem  SSect. 

Sdfneibe  Pon  holöf<htüar3em  S3rob  bünne  Suppenichnitt= 
chen,  falge  fie  gehörig  unb  gte^e  fo  oiet  fiebenbes  Jtßaiter 
barüBer,  bafs  fie  barin  fd)toimmen.  fJtun  fehe  bie  Schüttet 
auf  ftarte  lohten,  fotoie  bie  Suppe  in  bie  ööfje  tommt,  brüde 
fie  mit  einem  Söffet  unter,  nimm  fie  Pom  geuer  unb  fchmätse 
fie  mit  heilem  Schtnala,  in  toelchem  gtoiebet  unb  Srofamen 
Braun*  geBrannt  tourben. 

Berben  Bed  eingefc^nitten  ober  geBät)te  Bed  genom= 
men,  fo  täfft  man  biefe  Stofs  ansiefien  unb  fdfmätat  bann. 

Statt  Baffer  tann  man  auch  QdeifchBrühe  über  bie  gebähten 
Bedfchnitten  gieren  unb  ettoa§  Schnittlauch  oben  auf  ftreuen. 

159.  mit  (£ieru. 

9Jtan  fchneibet  enttoeber  fd)toar3e§  33rob  fein,  ober  Bäht 
Bed,  legt  fie  in  eine  Sdjüffet,  gibt  Satj,  Pfeffer  unb  3'ng= 
toer  ba3U,  giefjt  IV2  Siter  fiebenbe§  Baffer  barüBer  unb 
fdjtägt  4 Gier , bie  aber  gan3  bleiben  muffen,  barein:  nun 
bedt  man  bie  Sdjüffel  3U  unb  lägt  bie  Suppe  auf  lohten 
noch  ein  toenig  an3iehen.  — 3>nbeffen  toerben  60  ©ramm 
«Butter  hetB  gemacht,  ein  toenig  ßtoiebcl  unb  «eine  Bürfel 
Pon  SSrob  gel6  geröftet  unb  bie  Suppe  bamit  gefchmätst.  — 
©amit  aber  bie  Gier  nicht  ljort  toerben,  barf  bie  öuppc  bann 
nicht  mehr  fielen  Bleiben. 

160.  «EScrfftt ppe. 

G§  toerben  einige  §änbe  00II  geriebene  Bcd  unb  ettoaS 
«ein  getoiegte  fpetcrfitic  mit  einem  Stüde  SSuttcr  gelb  geröftet, 
atSbann  tä|t  man  fie  in  gteifchbrühe  mit  gefdjätten  unb  «em 
getoiegten  fiifscn  Banbein  unb  3itronenfchaten  ein  toentg  auf= 
todjen,  ridjtct  bann  bie  Suppe  an  unb  ftreut  Bu§tat  barüBer. 
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161*  (Scfodjtc  3Betf?«Wc. 

Sdjneibe  bie  exfoxbexlidje  3#  3M  ein,  unb  fe^e  fte 
mit  foltern  SBaffex,  ©atj  unb  8—15  ©xamm  SSuttcx  auf 
ben  2Bed  31t,  Xaffe  biefc§  1/4  ©tunbe  lang  lochen  unb  txeibe 
e§  baxauf  bur$  einen  ©eiljex.  2)a§  2)ux$getxiebene  tnixb 
auf  $of)len  gefegt,  auf  beu  SBed  1 ©igelt»  mit  ettoaS  füfjem 
fflafjm  unb  ein  toenig  9Jht8fatnuji  dexxüljxt,  bie  ©ubbe  bat* 
übex  angexidjtet  unb  gleich  3U  Sif^e  gegeben,  ofjne  fie  no<$ 
einmal  fodjcn  3U  laffen. 

162» 

«Ulan  I&ftt  ein  ©tüddjen  Shittex  in  einex  Saffexole  dexgefjen, 
xöftet  baxin  2 föüfjxtöffel  doll  Stteljl  tidjtgett» , giejjt  1 Sitex 
2Bein  unb  '/2  Sitex  SÖaffex  baxan,  fexnex  V*  $funb  ßuder, 
bie  abgexiebene  ©djale  einex  gitxoue  mit  bem  ©aft  unb  ein 
toenig  3immt.  Sßenn  5ltte§  3ufammen  fiebet,  xüljxt  man  e§ 
langfam  an  ba§  (Selbe  don  6 Siexn , fefct  e§  noch  einmal 
übex  ba§  $eucx  unb  läfct  e§  untex  beftänbigem  llmxüfjxen 
baxauf,  bi§  bie  ©ubbe  nod)  einmal  ange3ogen  f)at;  al§bann 
xic&tet  man  fie  übex  tdüxfelig  gefcfjnittene  jßeden  an. 

163.  jBftlty&Yttfttppc  a la  cliasseur. 

3)iefe  ©ubbe  fann  don  $elbfjüf)nexn , gafanen,  §afen, 
Dtefj , Sexten , ©djnepfen , $xamet§dögeln  2c.  gemalt  tnexben 
unb  tnixb  mit  lleinen  Slbtoeidjungen  toie  folgt  _bef)anbelt. 

£)a»  gebxatenc  Qteifd)  obigex  SBilbbxetftüde,  toobei  dom 
©eflügel  bie  Shüftäjen,  dom  Slnbexn  ein  gute§  ©tüddjen 
fyleifd)  3um  ©djneiben  in  bie  ©ubbe  toeggelaffen  tnixb,  tnixb 
geflogen  unb  buxdjjgeftxidjen  tdie  bei  ÜJtxo.  57,  nun  tnixb  ftatt 
fftei§  gute  bxaune,  bid  gelobte  ©auce  (Espagnole)  baju  ge^ 
ftofjen,  mit  gutex  3'U§  augexüfjxt  unb  ljeif3  gemalt  unb  bie 
&löße,  ttoeldje  don  ben  SSxüftdjen  be§  ©eflügel§  obex  dom 
3iemex  be§  §afen  gemacht,  ebenfo  befjanbelt  unb  fexdixt. 

2ludj  bie  Änodjcn  be§  $leifd)e§  tnexben  mit  gutex  $u§ 
au§gefodjt  unb  in  bie  ©ubbe  gefeilt. 

164.  28u¥)elfuWe« 

2 gelbe  Dlüben,  2 ^toiebeln,  1 gxofjc  ©ettexictnux3el  unb 
einige  fpetexfilientnuxseln  tnexben,  nadjbem  fie  faubex  geioafdjen 
unb  gebubt,  fein  3exfd)nitten , mit  2 Sitex  SBaffex  unb  ein 
tnenig  SButtex  an’§  ^cuex  gefegt  unb  fo  lange  gefodjt  unb 
Sßaffex  nacfjgegoffcn,  bi§  9ltle§  in  einen  S3xci  dcxtnanbclt  ift. 

S)iefex  S3xei  tnixb  l)iexauf  buxdj  einen  ©eitjex  in  gute 
Sleifcfjbxülje  gctxiebcn,  unb  don  bex  33xü£je  intmex  übex  ben 
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S3rei  gcgoffen,  bis  eS  bamit  ju  Gnbe  ift.  ftun  toerben  3 ©er 
mit  3 ober  4 ?DMferfpi£en  üod  feinem  SJiept  berrüprt  unb  peiß 
gemalt,  bod)  fo,  bafe  bie  CSicr  nidpt  jufammen  taufen,  imb  tann 
bann  bie  ©uppe  über  gebähte  äßedfcpnitten  angericptet  toerben. 

165»  0«wc  bott  3utfcrerMcn. 

Söenn  biefetben  nocp  gart  finb , toerben*:  fie  pünftticp 
gepult,  bie  gäben  gut  abgewogen  unb  getoafcpen,  bann  rein 
getoiegt  unb  in  einer  ©afferole  ein  gutes  ©tuet  2 Butter  peip 
gemalt,  baS  ©etoiegte  toeiep  gebämpft  unb  mit  gleifdjbrüpe 
aufgegoffen  unb  getobt.  33or  bem  Stnricpten  läßt  man  bie 
Suppe  burep.  einen  Seiner  laufen,  jiept  fie  mit  einigen  giem 
ab , richtet  fie  über  gebähtes  23rob  an , unb  reibt  SFcusfat 
barauf.  SJlan  fann  bie  SBeden  auep  im  ©cpmapj  baden. 

[166,  bott  ftifdicit  gmctfdtgc«. 

Sltan  neprne  40  bis  50  ©tüd  reept  fepöne  reife  gtoetftp^ 
gen,  fepneibe  bie  ©teine  perauS  unb  foepe  fie  mit  2 ßiter 
Söaffer  unb  1 ßiter  ÜEßein  unb  gan3em  gimmt  reefjt  toeiep : 
bann  treibt  man  fie  burep,  foept  fie  nocp  ein  toenig  unb 
ridptet  fie  über  gebadene  Änöpftein  ober  Sßedfcpnitten  an, 
unb  beftreut  fie  mit  gimmt  unb  guder.  23on  bürren 
gtoetfdpgen  toirb  bie  ©uppe  ebenfo  gubereitet. 

167*  gtoicfcclfttWc. 

Stuf  bie  fperfon  toirb  eine  grope  gtoiebel  flcin  gefepnitten, 
in  30  ©ramm  SButter  unb  cttoaS  petlgelb  gebranntem  iltept 
gebämpft,  bann  fo  öie£  gleifdpbrüpe  baran  gegoffen,  baß  man 
genug  ©uppe  befommt,  unb  mit  ein  toenig  SJhisfatblütpe 
gclodpt.  Sinn  toirb  eS  burepgetrieben , über  feine  edpnitten 
angericptet,  ein  toenig  aufgefoept  unb  mit  ©gelb  legirt. 

168,  SßnnjcitfttWc  mit  gmicfcctyitrcc. 

5—6  toeifje  gtoiebeln  toerben  in  Stoanfcpen  gefepnitten 
unb  5 fUtinuten  in  ©atgtoaffer  blandpirt,  abgegoffen  unb 
mit  V*  fßfunb  SSutter,  6 ©ccigramm  ropem  mageren  edpin= 
fen,  15—20  ©ramm  Pfefferkörner,  2 Steifen,  tocidp  gebämpft, 
mit  6 gelben  unb  1 ganzem  © angcrüprt  unb  burdpS  feine 
Öaarfieb  geftriepen,  ettoa  l!-i  ßiter  gutes  ©onfomme  mit  einer 
SJtefferfpipe  OoII  ©apennepfeffer  baran  gcrüprt  unb  in  f leine 
Snmbalcförmcpen , toeldje  -juüor  mit  Butter  beftridpen,  im 
SSatnmaric  gefoept,  auf  einen  Suppenteller  umgcftürjt  unb 
ettoaS  ©onfomme  baran  gegeben.  §icju  toirb  in  ber  ©up= 
penterrinc  eine  feine  ©eftügclpürccfuppc  toic  Sho.  57  feroirt. 


ÄlöfK  ob  ex  AüttHnlct»  bilben  bei  un§  nid)t  bto§ 
Anlagen  in  Sudben  unb  anbere  Menbeftanbtbeile  bet  Safe! 
l'onbexn  fie  bexben  nid)t  feiten  als  fetbftftänbige  ©exidbte  ge= 
geben,  entbebex  in  Baffex  obex  in  ftleifdjbiüfa  gefönt;  meift 
gibt  inan  ©emiife  obex  (Salat  bagu.  Sie  bienen  auch  al§ 
oujpcifc  3U  öexfdjiebenen  Sxaten,  31t  beigem  3bede  fie  ge= 
botjnlid)  abgefd)mäl3t  bexben;  and)  al§  ßbifdjenfneifen  lönnen 
fie  nacf)  Umftänben  SInbenbung  finben. 

Bexben  Älöfee  nidjt  gexöftet,  fo  muffen  fie  fxifd)  bom  Sieben 
beg  genoffen  bexben,  fonft  bexliexen  fie  fetix  an  ßeiditigfeit 
unb  ©ute.  . Bex  fpaxen  bill,  fann  bcnigex  @iex  u.  bgl.  neb= 
mJ"'.  ?I§  ™ ben  folgenben  3tecepten  angegeben  ift , allein  c§ 
geiebiebt  bieß  natüxlidj  auf  Äoften  bex  ©ütc  bex  JHöfje,  bie 
babuxa)  ubexbiejj  benigex  nafjxljaft  bexben  unb  benigex  auSqcben. 

sollte  fid)  beim  SBexeiten  bex  Älöfje  exgeben , bafj  bex 
ieig  311  btef  i|t , fo  fann  man  ifjn  mit  Baff  ex , obex  Md) 
obex  einem  @1  üexbünnen ; ift  ex  hingegen  31t  biinn,  in  bel= 
^cm  .yadc  bte  MöBe  3exfat)xen,  fo  xütjxt  man  ettaas' taeifteS 

infipn  nan’  ma.ft eim9e  Älöfee  einlegt,  fo  bixb  man 

leben,  ob  nad)3uljelfcn  ift  obex  nidjt.  3e  mef)x  man  ben 
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leig  tiiljxt  unb  burc^arbcitet,  um  fo  beffet  toerben  bie  ,ft(öße. 
SBü  Md)  fetjtt , tann  man  auch  äßaffet  3um  leig  nehmen. 

@§  ift  6ci  bcn  meiften  Ätößen  gut,  toenn  man  getoiegte 
ÄüdjenEräuter  unter  bcn  leig  mifdjt;  namentlich  biitfen 
3toiebeln  nicht  fehlen.  Sludj  ba§  <5  a 1 3 ift  ftets  in  ben 
leig  3U  tt)un.  . gerfchneibet  man  ein  Ätöfj  unb  Hebt  baffetbe 
nidjt  am  Keffer  ober  Söffet,  ober  ift  in  ber  Mte  nicht  mef)t 
rotij,  fo  ift  e§  auSgetodjt. 

2)a§  SBaffer  ober  bie  Qdeifchbrütje,  toorin  biefttöße  gefotten 
toerben,  fod  bom  Stnfang  bi§  jum  ©nbe  ret^t  fieben,  fonft  toerben 
fie  nicht  gut,  fonbern  fahren  auf  ober  bleiben  teigig  unb  meid). 

©ebadene  Älöfje  tonnen  üon  jebem  leig  gemacht 
toerben,  benn  man  legt  fie  ftatt  be§  üßafferS  einfach  in  heißes 
©d)mat3  unb  badt  fie  gelb. 

!a§  Söeifjbrob,  toeldje»  man  3U  flößen  braucht,  barf 
nid)t  frifcfj,  fonbern  rnuf;  Oom  lag  horper  fein,  unb  barf  nur 
eine  äßeile  in  EalteS  SBaffer  gelegt  toerben,  bann  brüdt  man 
e§  aus  unb  verreibt  e§. 

fyür  bie  Älöfje,  ioeldje  in  einer  ©erbiette  getobt  toerben, 
batte  man  fidj  eine  eigene  tteine  ©erbiette,  3 4 Mter  lang 
unb  breit,  bie  natürlich  niemals  mit  ©eife  getoafdjen  toerben 
barf.  23or  bem  ©ebraudje  toafdje  man  fie  aber  bod)  noch 
einige  Mle  in  frifdjem  Söaffer  au§,  beftrei_cf)e  fie  hierauf  in 
ber  Mtte,  fotoeit  bie  $tof;maffc  reifen  toirb,  mit  SSutier, 
breite  fie  über  ein  ©efdjirr  au§,  gebe  bie  fUiaffe  barauf  unb 
binbe  fie  3U,  jebodj  toeber  311  feft,  toeit  ber  $toß  fonft  nicht 
aufgebt,  nod)  3U  tofe,  toeil  er  fonft  platt  toirb,  unb  es  ift  am 
beften,  toenn  man  nach  ettoa  einer  halben  ©tunbe  nadjfieht 
unb,  toenn  nöt'fjig,  bie  ©djlinge,  toctdje  man  fo  gemalt  hat, 
bafj  man  fie  fdjieben  tann,  ohne  fie  3U  löfcn,  cttoaS  in  bie  §öpe 
fchiebt.  Mn  befeftigt  auch  tooht  bie  3ipfct  bet  ©erbictte  an 
bem  Reutet  be§  lopfeS,  um  ben  Mop  fd)ioebenb  311  erhalten : 
toenn  ber  lopf  aber  grof;  genug  ift,  fo  ift  bieß  nicht  nötpig. 

3ft  ber  Älofj  gar,  fo  legt  man  ipn  mit  ber  ©erbictte  in  eine 
tiefe ©djüff et,  binbetbie  ©erbiette  be^utfam  auf, ftür3t bie ©d^üfict, 
toorauf  man  fcrbiren  toiCC,  über  ben  $loß  unb  loenbct  cs  nun  um. 

f^üHcn,  bie  gehörig  bereitet  finb,  geben  jebem  ©cric&t, 
3U  bem  man  fie  benütjt , einen  eigenen  äöohtgefdjmad , unb 
bilben  bei  ^üttfelttöjjen,  9Jtauttafdjcn,  ©trubein,  Spaftctcn  oc. 
einen  toid)tigcn  Ipcit  in  ber  guten  ßodjfunft. 

©enaue  Diegetn  für  bie  bctrcffenbcnCuantitätcn  tonnen  nicht 
gegeben  toerben,  allein  bie  folgcnbcn  ©euterfungeu  mögen  hoch 
bon  Dhipen  fein,  unb  bie  llebung  toirb  halb  bie  nöthige  Äcnntuiß 
berfchaffen,  bie  SSefianbthcilc  nad)  bem  ©efdjmadc  31t  richten. 
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3c  nad)  bcm  3toede,  311  bcm  ein  füllen  teftintmt  ift, 
tann  bie  2Bn^I  au§  folgenben  SSergctdjniffen  getroffen  toerben, 
unbiftbabei  Ijauptfädjlid)  ju  beobachten,  bafj  Oon  ben  fdjärfften 
Slrtifeln  am  toenigften  genommen  toerben  barf.  $ein  2Bot)I= 
gefdfmacf  barf  30  fehr  über  ben  anbern  Oorherrfchen ; toenn 
aber  an  bemfclben  Sage  üerfdjiebene  ©eridjte  auf  bie  Safel 
fontmen,  fo  mujj  eine  ijeröorfted^enbe  S5erfd)iebent)eit  im  ©e= 
fihmade  ber  Jütten  toahrguncfjnten  fein,  hoch  füllten  $itronen= 
fetalen , «Quenbel  unb  bergletc^en  nicht  3U  fehr  herOorragen. 

5>ie  füllen  müffen  bid)t  genug  fein,  um  fic  mit  bent  Keffer 
burdjidjneiben  3U  tonnen,  ohne  trocfen  ober  fchtoer  3U  toerben. 

Kräuter  finb  febr  toefentlic^e  töeftanbtheite,  unb  gerabe  auf 
ihrem  reichlichen,  aber  fdjarf finnigen  ©ebraudie  beruht  hauftt= 
fachlich  ber  überlegene  2Bol)lgejd)mad  ber  fran^öfifetjen  $od)tunft. 


ßalte  Schollen. 
Sluftern. 

©arbeiten. 

Summern  ober  $rebfe. 
Gftragon. 

©aturnei. 

üßolei. 

äftajoran. 

Shhmian. 

SBafilitum. 

©albei. 


1. 

3itronenfd)aIen. 

£artgefottene§  ©igelb. 
iRu§fatenblütl)e. 
©eioüqnelten. 
ßahennebfeffer. 

Änoblaud). 

©chalotten. 

^toiebeln. 

©chnittlaudj. 

Piment  ober  3 bi§  4 ©etoür3= 
nelfen. 


z. 


ßalte  kühner,  talte§  $alb=  ’ißeterfilie. 

ober  fpammelfleifd).  Söeifcer  Pfeffer 

©eriebener  ©(hinten.  ©al3. 

fetter  ©ped  (©djintenfüed).  9Ru§fatnufj. 

»Uiteninenfett.  gigelb  »bet  gitocig,  gut  ae- 

£uttfr<  fchlagen,  um  mit  bemfelben 


5£>ie  ^toeite  Slbtheilung  enthält  biejenigen  3ngrebicn3tcn,  bie 
ben  eigentlichen  Inhalt  ohne  borftedjenben  Söohlgefchmad  bilben- 
um  bieten  gu  erlangen  toählt  man  au§  ber  erften  Slbtfietlunq 
biejenigen  Söeftanbtheile , toeldje  geeignet  finb,  bem  ÄüHen 
ben  getounichten  Bohlgefdjmad  unb  btoc^lung  311  geben 

aeben  S-finb^rre/nael5en  WMen  Ptten  anqe- 
geben  3.  SB.  bei  g e f u 1 1 1 e n % a u b e n , gefüllte  ^alb  §= 

fi*UnV.fliV,  -•,rbem-rfe  ldj.r^v  1UH^  weiften  Allafjc 

m pt  ju  »y ult eu  eignen,  |o  lauge  fic  noifj  leig  finb 
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169*  ©tätflöfjdieit. 

‘/ä  $ßfunb  Sd)iucin§=,  ftaI6§=  ober  fKinbsbröt  toirb  mit 
einem  5tnrid)t( öffel  mit  reinem  ^Ibfcfjöpffett  ober  mit  80  ©ramm 
l)eifjem  f>ctt  gut  aBgcrülfrt,  alsbann  ettoas  fDcilcl),  2 ©iget6, 

2 §anbt>od  «Semmel bröfcln , ÜRusfatnuf;  unb  ettoas  Saly 
baju  gettjan  unb  gut  bamit  burdjgerüljrt  unb  bas  ©anjje  eine 
^citlang  ftetjen  gclaffen.  §iebon  ioerben  fitöfidjen  in  fodjenbe 
fylcifd)6rü£)c  eingefetd,  eine  tteine  üöiertclftunbe  bebedt  auf  bc-nt 
fyeuer  gelaffen,  too  fie  jeboef)  nur  öon  ber  Seite  focf)cn  bürfen. 

170.  ©uttcrfloftdKn. 

fRütfre  1ji  5ßfunb  SSuttcr  fdjaumleidjt , füge  admölig 

3 ßöffel  ood  Semmelmehl,  3 ©icr,  Salß  unb  ein  toenig  ©:= 
toürj  bei  unb  lege  babon  Älö§d)cn  in  fiebenbe  fylcifdjbtübe, 
toenn  fie  flaumig  oben  auf  fdjtoimmen,  fo  ftnb  fie  fertig 
unb  müffen  fd)ned  ju  Sifd)  gegeben  ioerben. 

171.  fyifdtfavcc. 

3}on  fämmtlidjcn  Qajdjen  toerben,  toenn  man  biefetben 
gu  fyarcc  bertoenbet,  bie  ©raten  ausgelöst  unb  in  gleicher 
SBeife  bamit  berfa^ren,  toie  in  9tro  ] 78. 

172.  ftummfa. 

1—1  Vs  *Pfunb  übrig  gebliebenc§  ftleifd)  fjaift  man  mit 
$cterfilie,  Schnittlauch  unb  1 ^toicbcl  recht  gut,  rührt  4 bis 
5 (gier  mit  ettoa§  SSutter  l)art  auf  .dotjlenfeucr , fdjneibct 
2 SBeden  gu  üEßürfeln , röftet  cttoa§  babon  in  SButter  ober 
Sdjmalä  ab,  fc^neibct  algbamt  50  ©ramm  Spcd  ba.ju^unb 
ba§  übrige  ber  SBedcn.  9taä)bem  man  nun  noch  «Sal3, 
dRuSlatnufj,  Pfeffer,  1 ©fjlöffcl  dRel)t  baju  getrau  hat^  rührt 
mau  ben  SEeig  mit  4 ©iern  an  unb  legt  Älöße  in  frlcifcb= 
brülle  ober  auch  Saljtoaffcr  ein.  Söcrbeu  fie  in  Saljtoadcr 
gelocht,  fo  müffemfic  mit  töutter  unb  SBrob  gefc^müljt  toerben. 

173.  ©cfülltcv  glcifdtfudtcu  mit  Sauce. 

©ine  mit  SButtcr  auSgcftridfene , glatte  gönn  legt  mau 
mit  ißabicr,  bann  mit  jungen  un^  Trüffeln  jicrlid)  aus  unb 
ftedt  fie  talt.  S)ann  beftreidjt  man  ba§  Eingelegte  gegen 
innen  mit  ©itociff  unb  brüdt  am  SBobcn  unb  an  ber  ecitc 
fingerbid  ftarce  ein,  fiidt  ben  leeren  9taum  mit  taltcm, 
bidem  .Ragout,  bedt  c§  mit  £yarcc,  inbem  man  biefe  fingern 
bid  auf  Rapier  geftridjeu  bariiber  ftür^t  unb  am^Sianbc  au 
bie  anbere  ^yarce  feft  anbriidt  unb  todjt  c§  mit  Lbcroitic  m 
5)unft.  9iad)  bem  Stülpen  beftreidjt  rit an  ben  ßud^cn  mit 
aufgelöftcr  ©lace  unb  gibt  Icgirtc  2rüffclfaucc  ^crum. 


$föfse,  Suppen*Änöpfleitt,  $üfle  ober  i^«-vce. 
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174,  *><mc  ju  d)cv  *$4cifd)tovtc. 

1/a  ißfunb  Kalbsbraten  unb  V2  ißfunb  ©cptoeinebraten 
kerben  fein  getuiegt  unb  mit  folgen bem  gemifcpt  ober  abge= 
beimpft.  Sine  Heine  3kiebel,  etka§  Sßctexfilie  kirb,  kenn 
gepaßt,  mit  1/i  üpfunb  Shittcr  gebämpft,  6 SDecigramm  ge= 
paßte  ©arbeiten  unb  3 SDecigramm  tteine  kapern  nebft 
2 Söffet  oolt  guter  brauner,  aber  biß  eingelöteter  ©auce, 
ctkaS  guter  ‘Utabeira  unb  4 ganje  Siet  ba^u  gctpan  unb 
3kifd)en  2 ähitterteiglagen  als  haftete  gebatfen. 

175.  ^lctfd)vdf  Don  ©anSlcOe?» 

9ttan  fßjneibct  Oon  einer  großen  ©anSleber  einige  finger= 
bicfe  ©tfjeiben , belegt  febe  mit  einem  auSgeftoßjenen  ©tücte 
Oon  überloteten  Trüffeln  unb  bratet  biefe  ©tpnipcpen  erft 
beim  2lnricpten  fcpneß  ab.  Sie  Hbfäße  ber  Seber  bünftet 
man  mit  Sutter,  ßkiebel  unb  ben  Strüffetfc^aten,  floßt  unb 
paffirt  eS,  mifcpt  ©al3,  Pfeffer,  ©emmelbefepamel  unb  3 S)ot= 
ter  ba^u,  fußt  eS  in  ben  auSgefcpmierten  3teifmobel  unb  fiebet 
e§  in  SDunft.  9ftan  garnirt  bie  geftürjte  ffarce  mit  ben 
©dfnipß)en  unb  gibt  in  bie  9Jlitte  eine  Xrüffelfauce. 

176,  (MnfdcK’tfavcc. 

3u  ber  Kalbfleifcpfarce  in  9tro.  190  kirb  ftatt  ber 
SSutter,  fette  ©änfeleber  Oertoenbet,  im  ilebrigcn  bepanbelt 
kie  in  9tro.  178. 

177.  <3d>acfcttc  ftuöpfdKtu 

Singekeicpte  unb  toieber  auSgebrüßte  SBetfen  kerben  in 
Butter  gebämpft  gefaben  unb  gekürzt,  mit  Sient  angerüprt 
unb  bann  löffelkeife  in  ©cpmal3  ftipön  gelb  gebatfen.  9Jtan 
tann  fie  auf  ©uppen  ober  mit  einer  beliebigen  ©auce  als 
3ufpeife  geben. 

17«.  ©cflüöcmöfK. 

m «Beigabe  ber  ©eflügeH  fokie  fonftiger  Klöfjearten, 
toenbet  man  neuerbingS  gebrühten  £eig,>  ftatt  kie  bisher 
flanabe  ober  eingekeilte  Beßen  an,  unb  toirb  berfelbe 
tolgenbermaßen  bereitet:  V<t  ßiter  SOBaffer  nebft  3 ©ccigramm 
fnfdjcr  Sutter  toirb  311m  ©ieben  gebracht,  unb  ettoa  4 bi» 
o SBlöffel  öoß  SBeifjmepl  baju  gegeben,  mittelft  Umrübjren 
tuepttg  auf^  bem  3euc*  3 — 8 Minuten  abgetroßnet,  bann 

ailLe^e^2caer  9c^an  lin^  um  baS  33crtroßnen  31t  berpiiten 
mittctit  SSutter  angeftriepen  unb  fall  gefteßt  bis  311m  ©ebrautpe 

2)aS  SSruftfletfcf;  fotoie  baS  toeniger  neroige  ©cbtegeH 
fleiicp  eines  alten  £upnS  toirb  rein  auSgcfdpabt  unb  in  einem 
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Dörfer  ober  Dtcibftein  fein  gcftofjen,  bi§  e§  burd)  ein  £ral)t= 
ficB,  lncXcC)c§  aiemlid)  tocit  jein  barf,  pajjirt  toerben  tann. 

9iun  toirb  ebenjoöiel  gebrühter  Seig,  ebenjoöiel  SButter 
al§  fpiiljnctflcijd)  aujamtnen  im  jfteibfteine  feingerieben  unb 
and)  pafjirt,  bann  fommen  ade  3 Sitten  toieber  aujammen  in 
bcn  Uteibftein,  toerben  mit  cttoa§  ©ala,  toeijjem  Pfeffer,  ettoas 
toenig  dftugfatnujj,  einem  gelben  unb  einem  ganaen  6i,  nebft 
2 ©jälöjfel  botl  bident,  jüjjcn  9taljm  tüchtig  burcfjgerieben  unb 
butd)  ein  fetne§  ^aatfieb  gebrüdt,  in  eine  ©djüffel  gebraut 
unb  tüdjtig  flaumig  gerührt.  Sann  forme  man  mitte  (ft  dihfjl 
ein  fleine§  Älöfjdjen  auf  bem  Üifd)e  unb  lege  el  in  fiebenbes 
Sßaffer,  toorauf  man  ba§  Sßajjer  bei  ©eite  feijt,  ba  bieje  2lrt 
$löj3e  nidjt  focfjen  joden,  ©odten  bie  filöße  'au  feft  jein,  jo 
toirb  dtaljm  nadjgegojfen,  jodten  fie  au  leidjt  jein  ober  gar  aer= 
fahren,  jo  toirb  mit  ©igelb  nacfjgeljolfen.  Sie  Älöjäe  tonnen 
mit  bem  ßöffel,  bejjer  aber  mittelft  einer  ©pri|e,  toelcf)e  ^ 
nebenfteljcnbe  Deffnung  fjaben  jod,  eingelegt  toerben. 

Steje  $arce  fann  au  Ragout»  toie  audj  au  großen  Älöfjen 
öertoenbet  toerben,  toa§  in  anbern  SCrtifeln  au  erjefjen  jein  toirb. 

179*  ©eigen:  (9Jhttfd)clu=,  SetnwdO  $Hofjd)ctt. 


tötet  1 Sag  alte  ©eigen  ober  Dltutjdjeln  toerben  gerie= 
ben,  mit  6 Stern,  */«=  ^Pfunb  aetlafjener  Sutter,  ©ala  unb 
d}tu§fatnufä  burdjgerüljrt,  jo  eine  ©tunbe  fteljen  gelaffen  unb 
bann  jo  lange  nod)  gerüfjrt,  bi§  bie  5öafje  leidjt  unb  fdjaumig 
au§ftei)t.  Saöon  toerben  aisbann  mit  einem  ©fslöffel  Älöj^djcn 
in  fodjenbe  gleijd)brüf)e  gejetjt  unb  10  Minuten  barin  getobt. 
SBenn  ba§  ©eigenmefjl  fdjon  längere  $ett  gerieben  unb  troden 
tft,  jo  toirb  e§  1 ©tunbe  öor  bem  ©ebraud)  mit  2—3 
löjfel  Sfttltf)  angefeucfjtet  unb  bamit  untereinanbergemengt. 


180*  ©eOarfcttc  ©ciflcnflejfjd)cn. 

Sie  je  $Iöf;d)en  toerben  gana  toie  bie  borljergcfjcnbcn  gc= 
madjt,  nur  nimmt  man  blo§  100  ©ramm  Butter  baau.  Sie 
toerben  al§bann  au§  f)eijäem  ©djmat3  gebaden  unb  3ulct|t  in 
$Ieijd)brüf)e  eine  töiertelftunbe  aufgcfodjt. 


18L  ©cfafjcne  @t*icef(öfjdK«  s«  ©«Wc. 

’/2  ßiter  gute  33ouidon  ober  aud)  9üüdj  toirb  mit 
lk  tpjunb  jüfjet  23utter,  etioaS  ©ala  unb  9)tu§fatnufj  ficbcnb 
gemadjt  unb  bann  mit  ©rie§met)l  toie  311  einem  Srci  Ocrbidt, 
bann  '/i  ©tunbe  auf  bent  f^cucr  unter  Umrüsten  gut  abge= 
bämpft ; ift  bie  dftaffc  l)alb  crfaltct,  jo  foiuntcn  5—6  ganac 
©iet  fjinau  unb  toerben  bann  l)ieöon  $löjje  (toobon  eines 
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guerft  probixt  toerben  rnup)  mittelft  Söffe!  ober  oben  ertoäpnter 
Spripe  in  peipcS  SBaffer  ober  ^Bouillon  gelegt,  unb  bann  in 
(Sonfomnte  als  Suppe  ferbirt. 

182*  ©ritnc  .VltöfK» 

Sine  -fpanbboü  rein  getoafdjener  Spinat  toirb  tlein  ge= 
padt,  auSgebriidt  unb  mit  einem  ©plöffel  fein  gefcpnittener 
3toiebeln  unb  ebenfo  bie!  Jßeterfilie  in  45  ©ramm  ^Butter 
gebiimpft.  S)ann  fcpneibet  man  ein  paar  SBeipbröbtpen  in 
Söürfel,  giept  Vs  Siter  9Jlücp  barüber,  tput  biep  ncbft  beut 
©cbämpften,  V*  ißfunb  fein  gefcpnittenem  Sped,  Vs  ^3funb 
dftepl,  Sal^,  2JiuSfatnup,  in  eine  Scpüffe!,  rüprt  eS  mit 
brei  @iern  untereinanber,  formt  Möpe,  tocpt  fie  in  Sal3= 
ioaffer  unb  übergiept  fie  mit  peiper  ^Butter. 

Ober:  dftan  nimmt  auf  1 üpfunb  9ftep!  6—7  2ßeipbröb= 
d)en,_  fcpneibet  fie  ju  SBürfeln  unb  röftet  fie  gelb  in  ^Butter, 
fcpneibet  aucp  ^eterfilie,  ßerbel,  Salbei,  funge  ^tüiebeln  ober 
3toiebeIauSfd)üffe  Hein  (bon  febem  etioa  1 Stöffel)  unb  röftet 
e§  ebenfalls  ein  toenig  in  iButter,  rüprt  nun  5!IIeS  mit  2 @iern 
unb  9Jti!cp  nicpt  gar  ju  troden  an,  faljt  eS,  legt  mit  einem 
Söffe!  ßlöpe  in  todjenbeS  äöaffer,  läpt  fie  Vs  Stunbe  tocpen  unb 
übergiept  fie  mit  geriebenem  Scptoarjbrob,  in  ^Butter  geröftet. 

188,  $üttc  $u  .s>akit  öfter  ftajcmnttij  suftcrcitctcm 

mm. 

®ie  gcbrüpte  Seber,  1 Sarbeüe,  ettoaS  Sped,  9iieren= 
fett , 5f3eterfi£ie , SOtjpmian , üftajoran,  Scpalotten,  3toiebe!n, 
SSroblrumen , Pfeffer , 9)hiS!atnup  Serben  gepadt , in  einem 
Dörfer  geftopen  unb  mit  einem  @i  gebunben. 

184«  (fremc  ftc  ©iftier  fton  &a?cu  ä la  WteUexniä). 

Vlian  nimmt  öon  einem  f^elbpafen  baS  rope  ffleifcp  bon 
ben  Seinen  forgfattig  ab,  löst  bie  fpäute  unb  Serben,  baran 
fauber  toeg , fo  bap  man  baS  reine  ftleifcp  pat , ftöpt  felbeS 
m einem  VJtörfer  mit  ettoaS  Salj  unb  dftuStatnup  fepr  fein, 
unb  gibt  toäprenb  beS  StopenS  ein  gutes  Stüd  Butter  baju. 
ÜttSbann  nimmt  man  bie  Q-arce  auS  bem  VJiörfer  perauS, 
paifirt  fie  burtp  ein  feines  Sieb  unb  tput  fie  in  einer  Sdpüf= 
lei  auf  baS  ©iS,  bamit  fie  fepr  falt  toirb.  Ungefäpr  eine 
gtunbe  bor  bem  »ebarf  rüprt  man  löffettoeife  Vs  Siter  fiepen 
Jfapm  (OberS)  pinein  unb  3/*  Siter  Sd)tagrapm  (Sd)!ag= 
obers).  Jtun  nimmt  man  ein  keines  görmepen,  tput  ettuäs 
bon  ber  g-arce  pinein,  läpt  eS  in  äßafferbuuft  mit  einem  ^op= 
lenbedel,  ganj  am  @cfe  beS  fperbeS  fdjön  laugfam  anjiepen, 
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c§  barf  aber  ja  nidjt  foepen.  ©obann  ftürgt  man  bte  ^arce 
au§  ben  fförmdpen  perau §,  t>erfud£)t  fie,  ob  fie  geniigenb  ©alg 
pat,  unb  ob  fie  nidf)t  gu  feft  ift;  füllte  fie  gu  feft  fein,  fo 
gibt  man  noep  ettoa!  sJlapm  bagu.  $ft  bte  Speife  a6er 
fein  unb  belifat,  fo  nimmt  man  eine  größere  gtatte  ©turg= 
form,  fintiert  fie  mit  gutem  SSutter  ou!,  tput  §?arce  hinein, 
unb  läfjt  bann  bie  fform  in  SBafferbunft  mit  Äoplenbecfel 
ungefäpr  eine  palbe  ©tunbe  am  iltanbe  be!  foerbe!  angiepen: 
fie  barf  ja  nid)t  fotpen,  benn  blo!  ber  2)unft  muß  bie  ©peiie 
fertig  madjen.  9lun  ftürgt  man  bie  ©peife  auf  eine  ©cpiiffel, 
nimmt  bie  fform  herunter  unb  ferüirt  bagu  eine  piree  oon 
©pampignon!,  ober  noip  feiner,  eine  ißüree  Oon  XrÜTTeln 
mit  üftabeiratoein. 

185, 

5Ran  rüprt  1ji  ißfunb  SSutter  gu  ©epaurn , fc^tägt  ein 
gange!  @i  unb  2 ©otter  bagu  unb  mengt  naep  unb  naep, 
mit  einer  Saffe  9JliIcp  unb  eben  fo  Oiel  guter  öefe,  fo  oiet 
fepöne!  2BeigenmepI  barunter,  bafj  ber  £eig  fiep  bequem  tneten 
täfjt,  toogu  man  ungefähr  1 ^ßfunb  brauepen  toirb,  fat^t  bie 
5Jtaffe  nun  ein  toenig,  formt  $löße  in  ber  ©röße  eine! 
Slpfel!,  fept  fie  neben  einanber  auf  ein  mit  2ftept  beftaubte! 
SSrett  unb  läßt  fie  eine  ©tunbe  an  einem  toarmen  Orte  gepen. 
^nbeffen  fept  man  in  einem  niept  gu  tteinen  ßeffet  Söaffer 
auf,  ba  bie  Möjje  fepr  auftaufen  unb  mepr  ütaum  al§  anbere 
bebürfen,  folgt  e§  unb  legt,  toenn  e§  toaHt,  bie  filöße  pinein, 
bie  man  öfter!  nieberbriiefen  mu^,  bamit  fie  fiep  umbrepen 
unb  gleicpmäfjig  gar  ioerben  tönnen.  ediept  man  fie  mit  einem 
fpölgepen  unb  e!  Hebt  fein  üEeig  mepr  baran,  fo  finb  fie  gut. 
&eim  ütnridjten  reifjt  man  fie  mit  gioei  ©abein  oben  ein  toenig 
au!einanber  unb  giefjt  braune  Shitter  in  bie  Ceftnung  unb 
reiept  auep  braune  SSutter  bagu.  $lucp  beim  ißcrfpcifen  muß 
man  bie  §efenflöße  mit  ber  ©abel  tpcilen,  fonft  toerben  fie  feft. 

188.  ftitnUoHc. 

150  ©ramm  geriebene  ©emmeln  toeid)t  man  in  iDiilcp, 
brüeft  fie  au!,  fepneibet  fie  fein  unb  üerrüprt  fie  mit  einem 
5lbtricbc  Oon  50  ©ramm  SButtcr  unb  3 ©ottern , aisbann 
gibt  man  ©alg , ben  ©cpnec  Oon  3 ©ierflar  unb  paffirte!, 
mit  geil  unb  ^eterfilic  abgebiinftete!  fpitn  bagu.  3Jtan  ftiept 
nun  bie  Älöße  mit  einem  Söffet  nufjgroß  perau!  unb  ficbct 
fic  in  ffteifepbrüpe  ober  brept  fie  in  @i  unb  SSrofamen  unb 
bäcft  fie  in  ©djntalg. 
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187»  SUmi)ixn--mö\']c. 

Sin  ßalbüdijirn  toirb  fauber  getoafdjen,  abgetjäutet  unb 
in  ©al^toaffcr  gefotten.  SDann  Iö|t  man  e§  im  (Seifet  ab-- 
laufcn  unb  Derriifjrt  inbef;  60  ©ramm  SSutter  in  einer 
©Rüffel;  nun  tjadt  man  ba§  §irn  in  ein  toenig  l^eterfilie 
unb  ifjutö  nebft  ©entmel  ober  9Jtutfd)eImet)I,  ©al^,  9ftu§!atnufj 
unb  3 Sibottern  an  bie  SSutter,  Derrüt)rt  e§  tootjl  unb  läj^t 
bie  Älöfje  in  24eifd}brüf)e  nur  eine  Sßiertelftunbe  lodjen. 

188*  Creme  de  Homard  a 1’Americaine 

toirb  fjergeftedt  tote  bie  Sreme  bc  gibier  in  ^r.  184,  nur 
nimmt  man  ba§  gteifd)  Oom  ro^en  ^ornarb  f)erau§ , unb 
ftößt  e§  mit  frifdfem  $reb§butter,  barnit  bie  $arce  bie  fdjöne 
garbe  be§  £>omarb  beibetjält.  £>er  -fpomarb  muf3  felfr  frifd) 
lein,  auc§  toirb  baju  eine  $reb§fauce  ferbirt  mit  toürflid) 
geschnittenen  £omarb  barin.  ©iefelbe  Sreme  tann  man  Don 
beliebigem  Qdeifd)  ober  Qdfd)  inanen,  3.  23.  Don  ©djnepfen, 
9tebt)üt)ner,  §ü|ner,  ßanindjen,  9tef),  hpafelfjüfmer,  2Iuerf)at)n, 
^afanen,  ift  aber  immer  mit  großer  Sorgfalt  ju  befjanbeln. 

189*  fyüUfcl  für  £>ül)«cr  ttufc  ^Ictfdsfüctfe«. 

Sin  toenig  ©hinten,  ettoa§  $alb=  ober  -fpütjnerfleifd}, 
ettoa§  ^ierenfett , gtoiebetn,  $peterfilie,  fetjr  toenig  3itronen= 
fctiaten,  ©atj,  3Jtu§fatnu|,  toeifjer  Sßfeffer  unb  Skobrinbe  toer= 
ben  jufammen  fein  ge^ad't,  bann  in  einem  Dörfer  gefto^en, 
mit  1 ober  2 geflogenen  ober  filtrirten  Siern  gebunben 
unb  3um  Jütten  Don  J>itt)nern,  fyleifch , hafteten  3c.  benübt. 

190»  «alüftcifdtfarcc  3«  .SUötV»  tc. 

23on  2 tpfb.  toeifjen  -SMbScaree  toerben  ßnodfen  unb  ffterDen 
Sauber  au§gelö§t,  fein  geftofjen,  burd)§  ©ieb  gebrüctt  unb  mit 
gebrühtem  STeig  unb  Sutter  gleid;  befjanbelt  toie  in  3lx.  178. 

191.  tHnDcrc  21rt  &<tlbflcif<l)farcc.  Godiveau. 

, ^ ^ßlitnb  Äalbftejfdf  fdjön  loeifi  Dom  Sarre,  toirb  fein 
getmegt,  inbem  1 Sßfunb  £>d)fennierenfett,  toeld)e§  Don  ben 
.'pauten  befreit,  nebft  einem  ganzen  Si,  ettoa§  ©alj,  3Jlu§fat= 
nuB_unb  geftofeener  Pfeffer  beigemifdjt  toirb;  bann  fommt  bie 
JJiaije  tn  ben  tftetbftctn  unb  toirb  unter  ßutfiun  Don  1 Sigroft 
gebeugtem  STetg  unb  ebenfoDicl  Si§  tüchtig  burdiqcftofien  bi§ 

m ifie  3’arce  toirb  3U  -^fbbdjen  in  toarnte 

falteten  unb  ju  logen,  fteincn  $J3aftetd)cn  au  naturel,  too  bann 
ettoa§  geschnittener  ©d)nittlaudj  barunter  fommt,  oectoenbet. 
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192«  Älföfjc  ffott  MalboOriceletn  ober  .ttolbemtl*. 

99hm  üertoällt  ein  rein  getoafdjeneS  Skieslein  in  Salj= 
toaffer,  gantet  c§  ab  unb  fjaeft  e§  fein  mit  45  ©ramm  £d)kn= 
marf  unb  ettoa§  ^ctcrfüie,  brüdt  ein  juüor  in  leitet)  einge= 
tocid)te§  «mit^rob  feft  au§,  t£|ut  e§  fammt  bem  ©ehaeften  in 
eine  ©djüffet,  ettoa§  ©alj  unb  9Jiu§£atnuß  ba^u,  unb  rührt 
e§  mit  2 ©iern  an.  9hm  legt  man  babon  {(eine  Klöße  in 
gleifdjbrü^e,  tucldje  in  einer  f (einen  Sßiertetftunbe  fertig  finb. 

3u  Bemerten  ift,  baß  Bei  allen  Wirten  Klößen  man  mit 
©inem  ben  üöetfud)  mache,  oB  fie  Beim  ©inlegen  in  bie  SBrütje 
nid)t  äerfa^ren;  finb  fie  §u  feft,  fo  rührt  man  ettoas  füßen 
9ia|m  ober  ©ier  baju,  finb  fie  3U  bünn,  £)ilft  man  mit 
©emmelmehl  nach- 

193,  Kartoffclflöfjc. 

©etodffe  Kartoffeln  toerben , toenn  fie  erfaltct  finb , auf 
bem  IReiBeifen  gerieben , unb  ju  jeber^  großen  Kartoffel  1 ©i 
genommen.  2)ieh  rührt  man  bann  ’ jufammen  gang  leicht 
mit  ©alj  unb  9Jhi§!atnufj ; man  tann  auch  ©itronenfnßeln  ba§u 
nehmen,  unb  formirt  Heine  Klößen  barau§,  meiere  man  in 
tjeifsem  ©dimalj  gelb  Bädt.  99ian  tann  fie  auf  bie  Beften 
©ußben  legen,  benn  fie  finb  fo  gut  toie  SButtertnööfchen. 

194*  ^avtoffdflöfjc  aitbcrct  2trt. 

9Jlan  fdjätt  ein  paar  SDutjenb  mittelgroße  Kartoffeln  oon 
meßliger  ©orte,  focht  fie  in  ©aljtoaffer  toeich,  fdjüttet  ba§ 
2Baffer  ab  unb  gerbrüdt  fie  fogleich  mit  einem  Kochlöffel  fo 
fein  tote  möglich,  rührt  bann,  fo  lange  bie  Kartoffeln  noch 
heih  finb,  60  ©ramm  SButter  unb  barnach  4 ©ier  baran, 
BefläuBt  fich  bie  §änbe  bid  mit  feinem  9Jtehl,  formt  Klöße, 
feßt  fie  auf  ein  mit  9ftehl  Beftreute»  SBrctt  unb  legt  nun 

ade  auf  einmal  in  !od)enbe§,  gefallene»  äöaffcr,  laßt  fie 
10  99hnuten  lochen,  üBergiefjt  fie  mit  heiße*  ^Butter  unb  gibt 
fie  ju  ©auer traut,  boeuf  ä la  mode,  Braunem  Oiagout  ober 
auch  mit  Komßot  Oon  getrodnetem  £>Bft. 

195*  ^vch^avcc  31t  &rcbeiuffffcuflofjdKtt  tc. 

3ur  $arce  9?ro.  178.  toirb  ftatt  gctoöhnlidjcr  SButtcr 

fchöne  frifche  KrebSbiitter  Oertoenbet  unb  im  UcBrigen  toie  in 
9tro.  178  oerfahren. 

196.  ScbcrdöfK  bo«  ©änfc=  ober  ottbeni  «cftftgel- 

Icbcrtt. 

©in  Heiner  3toicbcl  mit  cttoaS  ^eterfilic  toirb  mit 

6 ©ecigrantm  SButtcr  unb  ' s 5pfunb  ©anfc=  ober  anbent 
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©eflügellebetn  Heintoürflig  gefcljnitten , gcbämpft,  bann  im 
S^cibftein  geflogen , mit  jtoei  ganzen  ©iern  jerricben  nnb 
buxd)§  ©ieb  geftridfcn.  23on  einet  ©emmel  toirb  bie  9iinbe 
abgefcfjält  unb  bie  ©emmel  in  Bouillon  auf  bem  geltet  mit 
Sigtofj  Shitter  abgebämpft  unb  in  obige  ßebermaffe  gemifdft, 
f)iet>on  ßlöfje  geformt  unb  in  guter  Gtonfomme  ferbirt. 

197«  Scbcvflöfec  boit  ©d)tucinö-  ober  Kalbsleber, 

Sine  Heine  3toiebel  mit  ettoa§  üßeteifilie  mitb  mit 
6 ©ecigtamm  SSutter  unb  V»  5ßfunb  ©di)mein§=  ober  Kalbs* 
lebet,  toeldlje  Hein  mütflig  gefdijnitten,  gebärnpft,  bann  im 
9?eibftein  geflogen  mit  2 ganzen  ©ietn  getrieben  unb  burdjS 
©ieb  geftridfjen.  S3on  einer  ©emmel  mitb  bie  fRinbe  abge* 
fdjält  unb  bie  ©emmel  in  33ouiHon  auf  bem  ^euer  mit 
ßigrojs  25utter  abgebärnpft  unb  in  obige  fiebermaffe  gemixt, 
fjiebon  Klöfje  geformt  unb  in  guter  ©onfomme  ferbirt. 

198,  »lanbelflöfje, 

2Jian  ftöfjt  $funb  gefäjälte  fUtanbeln  mit  9iofen= 
ober  ftifdfjem  SBaffer  fein,  reibt  einen  Sßect  ab,  unb  freist 
baS  innere  in  fü|e  Mcfj  ein,  brütft  iljn  mieber  feft  auS 
unb  legt  iljn  ju  ben  9Jlanbeln;  30  ©ramm  geflogenen  3ucfer, 
ettoa§  3immt  unb  3toonenfd§alen  unb  2 gier  ritffrt  man 
mit  bem  ©anjen  jufammen,  unb  badH  Heine  runbe  Klöfje 
au§  Ijeifeem  ©^mal^e  IjerauS.  sPtan  tann  biefe  Klöfte  31t 
feber  ©ubpe  geben,  mit  SluSnaljme  ber  SBiet*  unb  äBeinfubbe, 
unb  tbenn  man  ftait  beS  3udetS  unb  ber  3itronen  ©alj 
unb  SttuSfatnufj  baju  nimmt,  finb  fie  auef)  311  allen  $leifdj= 
fuppen  ju  gebrauten. 

199,  äRarfflöfte, 

XM  punb  frifcfjeS  2ttatf  mirb  3U  Keinen  Würfeln  in 
eine  ©Rüffel  gefdjnitten,  60  ©ramm  ftifdje  Butter  ba3u 
getfjan,  oben  auf  bie  fßlatte  beS  £etbeS  gefegt,  ba^  eS  ein 
toentg  meid)  mirb  unb  teidjt  gerührt;  bann  merben  fecf)§ 
fm  hinein  geflogen  unb  6 gfelöffel  geriebenes  SBeifcbrob 
Daran  gctljan,  unb  toenn  eS  leidjt  gerührt  ift,  fo  gibt  man 
öal3,  9Jtu§tatnu^  unb  fein  gefdfnittenen  ©dfnittlaud)  ober 
^eterfilie  ba3u,  legt  bie  Klöfee  in  fyteifdjbrüfje  ober  ©ah* 
maffer  mit  Jöuttcr  unb  läfjt  fie  eine  S3iertelftunbe  lochen. 

200,  SWarfflöfje  gebatfett. 

3b3ei  SBecfen  meiert  mau  in  9!JtiId)  ein,  nacljbcm  man  fie 
auSgebrücft  unb  bie  fRinbe  abgerieben  bjat,  H)ut  man  60  ©ramm 
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$(öf?e,  Suppeii'ftnöpffein,  tjülle  ober  Tfarce. 

rein  gefjäutette§  unb  betrübtes  Dd&femttarf,  1 Söffet  9)cef)l, 
©a(3  unb  SftuStatnujj  ba3U  unb  rüffrt  e§  mit  3 Giern  unb 
1 S)otter  an ; baPon  mactjt  man  f (eine  mnbe  Älöfje,  bie  idjön 
gelb  in  <Sdjmat3  gebaden  toerben.  ©iefe  Älöfje  fönnen  aucf? 
in  einer  SButterfcruce  gegeben  toerben. 

201*  WleWmfo* 

5)tan  rütjrt  1 $funb  SUtetjt  mit  ettoas  Bai],  fatter  5Fcild) 
unb  einem  Gi  3U  einem  giemlicf;  [eften  ©eige  an,  Perarbeitei 
il)n  gut,  tbut  2 toürflig  gefcfjnittene  unb'  in  Sutter  gelb 
gexöftete  SBeifjbtöbcljen  ba3U  unb  [teilt  e§  eine  2ßeile  an  einen 
tülflen  Ort.  5Dann  toerben  mit  einem  eisernen  Söffet  biete 
JHöffe  baPon  in  ein  fodfenbeS  gefalaeneS  SBafjer  gelegt, 
20  Minuten  getobt,  ljerau§genommen  unb  mit  geriebenem, 
in  SSuttex  gelb  geröftetem  äßeifjbrob  begoffen. 

202*  glitte  3«  $aftctd)cn  ober  2(rtifd)ocfctt. 

20  @l)ampignon§,  4 XrüffeXn,  [ein  getoiegt,  toerben  mit 
ge^atften  Gl)arlotten3toiebeln  unb  *ßeterfi(ie , mit  4 GfjlöTTcl 
Pott  gutem  ^ßroPenceröl  10  Minuten  gut  gebämpft,  mit 
4—5  Gfjlöffet  guter  brauner  ©auce  ettoa§  eingefaßt,  gut  ge= 
[al3en  unb  getrübt  unb  hierauf  Pertoenbet. 

203»  (Sitte  glitte  31t  fatten  ^Safteten. 

SSerfa'ffre  toie  beim  f^üHfel  [ür  |üilfner  in  9tro.  1 89, 
nimm  aber  ©djintenfett  [tatt  9tierenfett  unb  ttjue  bie  Seber 
ba3u , ioenn  bie  haftete  Pon  §ü^nern  ober  ßanindfen  i[t.  — 
Ober  mifdje  bie  Seber  mit  ©djinten,  tf)ue  ettoa§  tBrobrinbe, 
fDtusfatenbtüt^e,  Pfeffer,  ©at3,  ^iment  unb  ein  gebörrtes 
©atbeiblait  ba3u,  unb  ftofje  hieß  mit  1 Gi  möglidjft  [ein. 

204»  feilte  |yaree  3«  hafteten,  ©tatiu  ic. 
ucrnjcubbar. 

3eljn  bi§  3toöIf  Gtfarlottc^toiebeln , ettoa»  5ßeter[üie, 
10—12  Gffampignon§,  toenn  möglich  2—3  fri[cf)_e , gefdjätte 
üßerigorbtrüffetn  tnerben  mit  6 ©ecigramm  füfjcr  33uttcr 
leidet  gebämpft,  V2  4>funb  Gänfeteber  ober  übrige  §üt)ner= 
leber  fotoie  x/2  üßfunb  ©djtoein§tebcr,  toeldfc  Porter  abgetjäutet 
toerben,  in  ©ranfdjcn  gefdjnitten,  gefaben  unb  getoürät, 
10  9Jtinuten  mitgebämpft  unb  falt  toerben  taffen.  _©ann 
fommt  ade»  3ufammcn  in  9teib[tein,  toirb  fcfjr  fein  gcfto^cn, 
mit  3 gan3en  Giern,  2 Gigrofj  ©tüdcfjen  gebrühten  2cig_gut 
Pcrmifdjt  uub  burd)  ein  feine»  <&ieb  geftridjen , toorauf  [ic 
3U  hafteten  oertoenbet  toerben  faun. 


$(öfie,  Sup{k'n«$nöpf(ein,  gülle  ober  ^arce. 
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205*  ^cfaljcnc  $u 

1li  Spfimb  ßaroliner=9tei§  loirb  faubcr  beriefen,  unb  in 
Baffer  bi§  311m  $od)en  aufs  geuer  gefegt,  abgefeßüttet  unb 
mit  foltern  Baffer  übergoffen,  gut  abgetrodnet  unb  bann 
mit  G SDecigramm  füßer  33utter  unb  V2  ßiter  SSouitlon  ettoa 
20  Minuten  getodjt ; toenn  bie  Baffe  t>alb  exfaltet  ift,  toerben 
3—4  gati3e  @ier  fjineingexü^xt , ettoaS  geriebener  fßarmefan= 
fäfe  ßinaugctßan  unb  ßierauS  ßlößdjen,  toie  in  fftro.  181. 
barauS  geformt  unb  ferbirt. 

206*  tKcitfflöfjc  attitcrc*  2(rt, 

9tad)bem  x/2  $funb  Dfei§  fauber  beriefen  unb  getoafeßen 
ift,  läßt  man  il)n  10  Minuten  in  Baffer  fodjen , gießt  ißn 
auf  ein  ^aarfieb  unb  alSbamt  in  falteS  Baffer,  ba§  man 
ablaufen . läßt.  hierauf  tfjut  man  ben  9tei§  in  1 V2  ßiter 
ficbenbc  Bild),  ftctlt  ißn  auf  ein  mäßiges  ££euer,  läßt  it)n, 
oßnc  3U  rühren,  einlocßcn,  rüßrt  alsbann  7 Sigelb  fjtnein,  bann 
bop  1 3itrone  auf  ißmfer  abgerieben,  ettoaS  ©al3  unb 
1 ßöffef  geflogener  3u^er.  Sie  ^löße  toerben  nun  mit  einem 
Söffet  in  ßeißeS  ©cßrnals  gelegt  unb  aisbann  langfam  gelb 
gebaden.  ©ie  tonnen  mit  f)ei^em  Bein  ober  fonft  einer 
fußen  ©auce  gegeben  toerben. 

207»  ®(t)infcnf(öfjd)ctt  ju  «Suppe. 

6 ©ecigramm  magerer,  roper  ©djinfen  toirb  mit  6 3Deci= 
gramm  guter  Söutter  unb  einer  f leinen  mit  fßeterfilie  ge= 
toiegten  3toiebcl  auf  bem  ^euer  mit  einer  eingetoeid)tcn  unb 
tmeber  auSgebrüctten  ©emmcl  gut  abgebämpft,  ©alg  unb 
Busfatnuß  öeigemifeßt  unb  mit  2 — 3 galten  @iern  berriißrt, 
in  bie  ßlößfpriße  gettjan  (f.  ©eite  150)  unb  in  Keinen 
.ftlößdfen  in  fiebcnbcS  Baffer  gelegt,  bon  too  biefelben  in 
gutem  Gonfomme  als  ©uppc  ferbirt  toerben. 

208»  (^efüttte  ©düiißduu  unb  (fotclcttc^, 

Ban  fdjneibet  bom  ÄalbS»  ober  ßammSfdßlegel  gleicß 
große  ©cßmßcßen  ab,  fal3t,  Hopft  unb  formirt  fie  fdmn 
glctd)  unb  tpidt  bie  <£>älfte  baran.  23on  ben  geßacltcn  9lb= 
raden  be§  ftleifdjeS  madjt  man  mit  «öeinmarf  in  Bild)  ge= 
tbeidjtcr  ©emmcl  unb  ein  paar  lottern,  fßeterfitie,  «Pfeffer 
ßtmontenfdjalcn  ober  ©arbeiten  eine  ftarce,  ftreießt  fie  auf  bie 
ungc)pidtcn  ©cßnißcßen  unb  legt  bie  gefpieften  barauf.  Bm 
> fna3  3toicbelfd)eiben,  Barteln  unb  cttoaS  gutes 

L x t't.  bL^!.tct  öberßitje,  toobei  man  ben  ©aft  fleißig 

aruber  fajöpft,  ben  man  bann  feißt  unb  mit  ßimonienfaft  fäuert. 


1 58  ifMöfie,  ©uppeti'Hnöpftein,  ?5rüüc  ober  ftarce. 

23on  SBilbpret  bereitet  man  cbenfoldje  Sdfnippn  bom 
fRüdenfleifdj  unb  mifdjt  311  ben  fein  getjadtcn  SlbfnÜen  fauren 
Statjm,  ©etoüt3,  ©atj  unb  Spcd.  2ßenn  fie  mit  fyett  unb 
gtoiebeln  gebraten  finb,  biinftct  man  fie  mit  ettoas  gutem 
$u§,  rotpm  Sßein  unb  ßffig  auf. 

209*  <®d)U>ct>cnflöfjc. 

S3on  füpt  ÜRilt^  nimmt  man  ben  fRatjm  ab  unb  foctjt 
bie  fDtildj  mit  einem  Stüdcpn  Sutter  unb  2—3  abgeriebenen 
Söeipröbcpn,  rüpt  fo  biel  ©tie§meP  hinein,  bi§  man  einen 
ganj  feften  Xeig  jjat,  ettoa  120 — 160  (Stamm,  bet  fo  lange 
auf  bem  $euet  gerührt  toirb,  bi§  man  lein  $fteP  mep  fiep 
unb  ber  Seig  fid)  bon  bet  Pfanne  lö§t.  fDtan  beftreut  nun 
ein  fftubelbrett  mit  ©tieSmeP,  formt  batauf  au§  bem  £eig 
runbe  ober  lange  $Iöp,  fe|t  fie  in  einet  breiten  Pfanne 
auf  pip  S3utter  unb  badt  fie  auf  beiben  Seiten  gelb. 
5Dann  berflopft  man  2—3  (Siet  mit  bem  abgenommenen 
9tapn,  läp  e§  eben  toatnt  toerben  unb  giep  e§  über  bie 
$Iöp.  SBenn  man  biefe  aber  ju  gelobtem  Dbft  geben  tbill, 
fo  lann  bie  Sauce  toegbleiben. 

210*  %axcc  9ott  @d)U)cinc=  uitfc  Äalbflcifd) 

hafteten, 

2 fßfunb  ßalbfTeifct)  bom  Spiegel,  2 Pfunb  Sd)toeinl= 
(Satte  toerben  mit  lp  Pfunb  frifcpm  Spccf  fein  gctbicgt, 
mit  1 ©i,  Saig,  Pfeffer,  9Jtu§!atnu^  unb  1 Pfunb  @änfe= 
lebet  fein  geftopn,  unb  toenn  eben  bie  Saifon  bet  frifdjen 
Trüffeln,  mit  reingetoafcpnen  $tüffel|palen,  toelcp  baruntet 
geftopn,  burdf  ein  gtobe§  Sieb  geftridjen  unb  31t  ßalbfleifcp 
ober  Scfpeinefleifcpafteten  bertoenbet. 

211* 

60  ©ramm  9JteP  toirb  mit  p Siter  DJtildj  glatt  an= 
gerüpt,  alSbann  60  ©ramm  33utter,  2 ©icr,  p ßaffee= 
Xöffel  3udet  unb  1 9Jteffetfpp  Sal3  barcingettjan.  Sa§ 
©an3e  läp  man  auf  bem  ^yeuet  unter  forttoäpenbcm  Diüpen 
auffocb)en , toorauf  e§  in  eine  Sdjüffcl  geleert  unb  toenn  e§ 
erlaltet  ift,  2 ©igelb  unb  bet  ftcifc  Scpce  bon  2 ©itocifj 
barcingerüpt  toirb.  fRadjbem  bic§  fettig , toerben  babon 
längliche  .(HüPjen  in  lodjenbc  glcifcprüp  gelegt,  too  fie  in 
5 Minuten  fettig  finb. 

212,  ®\>cmöhc. 

Dltan  fd)ncibct  120—150  ©ramm  Spcd  fleintoütflig, 
röftet  i£)n  gelb  unb  fdpttet  ba§  fyett  über  einem  edpurm 


ftfötie,  €>uppen*$nöpflein,  5üüe  ober  garce.  159 

• löffei  ab,  fdjneibet  bann  360—480  ©ramm  Beifibrob  ebcn= 
falls  in  Bürfel  unb  Bratet  bie  eine  Hälfte  babon  in  bem 
auSgeBratenen  ^ett  gelb,  unb  kenn  eS  ein  kenig  abgcfül]It 
ift,  fo  tf)ut  man  bie  anbere  Hälfte  Srob,  ben  ©pect,  ©alj, 
Pfeffer,  fein  getfacfte  ^eterfilie,  einige  ©jitöffel  Bef)l,  5 ©ier 
unb  etkaS  falte  Bild)  ba^u,  beratbeitet  eS  31t  einem  feften 
2ei_g  unb  täfjt  eS  eine  Beite  rupen,  ftidfjt  bann  mit  einem 
Söffet  ßlöjie  babon  auS,  legt  fie  in  fodjenbeS  gefabenes  Baffer 
unb  fod)t  fie  langfam  jka^ig  Minuten  lang,  nimmt  fie  nun 
petauS  unb  üBergiefet  fie  mit  geriebenem  Beifjbrob,  in  Sutter 
gelb  geröftet.  ©tpinfenfped  ift  ju  biefen  Möfjen  borjüglid). 

213*  änderet* 

Ban  fcpneibet  120  ©tamm©ped  in  fleine  Bütfel,  matpt 
ipn  peifi  unb  kenn  er  burcpficptig  ift,  täfjt  man  fein  gefcpnittene 
.Skiebel  unb  ißeterfilie  barin  anlaufen,  gibt  250  ©ramm 
kürfetig  gefcpnittene  ©entmel  baju  unb  rüprt  e§  auf  bem 
$euer,  bis  baS  $ett  einge^ogen  ift.  ©ine  EjalBe  ©tunbe  bor 
bem  ©infocpen  fprubelt  man  3 ©ier  mit  2 SDeciliter  Bitcp 
ab  unb  berrüprt  eS  mit  ber  ©emmel.  S3eim  ©infodjen  mifcfjt 
man  2 2)eciliter  Bepl  baju  unb  fticpt  mit  einem  Söffet  unge= 
fätjr  10  «fflö^e  perauS  unb  Eocpt  fie  15  Minuten  in  Qdeifcpbtüpe 
ober  gefabenem  Baffer.  Ban  Eann  and)  in  bie  Bitte  beS 
ßtöjieS  einen  Söffet  bott  fein  geppnitteneS  ©cpinfenfteifcp  tpun 
unb  aisbann  V*  ©tunbe  foipen,  bieS  gibt  bie  fog.3nroter=$nöbet. 

214,  £ntf?elf<mc  311  ^ortucfuBBcttt'löfjen, 

3n  bie  ©änfeteberfarce  9ho.  176  kerben  6 2)ecigrantm 
gefcpätte  rope  ^erigorbtrüffetn  im  Bibftein  barunter  gerie= 
ben  unb  ju  Älöjicpen  berkenbet. 

215,  ^rttce  2$  an  nein  obe? 

Ban  maipt  faftige  ^arce  bon  ropent  ober  gebratenem 
ßatbS=  ober  ©eftügetfteifcp  mit  SSeinmarf,  ©iern,  faurem 
5tapm  unb  etkaS  ©emmeI6röfeln  unb  bäcft  fie  in  auSge= 
bröfetten  f leinen  formen. 

Ober : Ban  legt  bie  auSgefcpmfcrten  formen  mit  gc= 
räudjerter  Sunge  au§.  füllt  ©eftügetfarce  ein  unb  fann  fie 
auef)  mit  Ragout  unterlegen,  fiebet  'fie  in  2)unft  unb  beftreidit 
fie  naep  bem  ©türmen  mit  ©lace. 

211»,  Bkbatfcttc  2ttc<fcttfttöpfd)cn. 

t Skei  attgebaefene  Beden  kerben  in  Baffer  eingekeilt 
bann  kteber  auSgebrücft,  in  V*  $funb  Bitter 
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Ä'lö&e,  ©uppemltnöpflei»,  ftülle  ober  ifrrce. 


mit  3 bi§  6 giern,  ettoas  ©alj,  ©djnittlaudj  angerüf^rt, 
«ffnöpfdjen  au§  biefent  Sicig  geftodfen  unb  biefe  in  ©dpnal^ 
geraden. 

217»  JEBitfcWofic. 

dftan  madjt  au§  3M  Siter  'JMdj,  9Jle t)l  unb  3—4  ©ietn 
einen  nid)t  ju  feften  Seig,  rodt  ifjn  bünn,  toie  ju  3d)neib= 
nubeln,  au§,  16eftreid)t  i$n  mit  gertaffener  SSutter,  beftreut 
iffn  mit  in  ^Butter  geröftetem,  geriebenem  Sßeifibrob  ober  mit 
Qdeifdjrcften,  bie  getjadt  unb  in  SSutter  gebämpft  toorben, 
unb  rodt  ifjn  jufammen.  ©inb  SSutter  unb  üßei^brob  ober 
Qdeifd)  erhaltet,  fo  toerben  fingerlange  ©tiide  baraus  ge= 
fcffnitten,  in  todjenbc§  ©al^foaffer  gelegt,  unb  toenn  fie  fodjen, 
10  Minuten  barin  gelaffen,  bann  mit  in  SSutter  geröftetem, 
geriebenem  SBeifjbrob  übergoffen. 

218»  2Bicnct=^cmtnc(fnöbc(» 

90  ©ramm  Butter  ober  75  ©ramm  frifdjes  ©d)toeine= 
fcffmalj  toerben  flaumig  abgerütjrt,  nad)  unb  nad)  3 ganje 
gier  hinein  gefdflagen  unb  genau  üerrüfjrt,  mit  einem  3d)ec= 
löffei  feinem  ©alg  unb  tfalb  foöiel  fein  gcfdjnittcner  $J}eterfilie 
getuürjt  unb  mit  1 V2  Siter  tleintoürftig  gefdfnittener  ©emmel 
(äöei^bröbdjen)  ju  einem  biden  £cig  Oer  mengt , Älöfjc,  fo 
grofj  toie  eine  tleine  gauft,  barau§  geformt,  in  toepenbes. 
gefabenes,  mit  ettoa»  23uttcr  öermifdjtem  SBaffcr  eingelegt, 
gugebedt  unb  10  Minuten  lang  gelobt,  bann  gehäuft  ange^ 
ridjtet  unb  mit  gtuei  gfjlßffeln  ood  ©emmelbröfeln  (geriebene? 
SBeifsbrob)  bie  in  ^Butter  ober  ©djtoeinefcpmalj  gelbbraun 
geröftet  toerben,  peif3  beftreut. 

219»  \>o\t  2öili>  fccvfd)ic&cttct‘  2(tt  $u  hafteten. 

33on  3tel)fcf)ultern , §afenfd)lcgel  ober  fyclbpüpncr , ££a= 
fanen,  Sirtpüpner  ec.  toirb  im  SSertjältniffe  ju  garcc  9ho.  210, 
ba§  gleiche  ©ctoidjt  fyleifc^  üom  betreffenben  SBilbe  genommen. 
Hon  toelcpem  man  hafteten  machen  toid,  unb  ebenfo  mit 
©ped  ec.  bepanbelt,  toie  in  9ho  186. 

220»  2öitt>f avcc  511  ftlößctt  *c. 

2]on  ^yafanen , fyelbpüfjncrn  unb  anbent  SBiIbgefIügeI= 
arten  tonnen  bie  Prüfte  bcrfclben  toie  in  9h 0.  17S  unb  im 
gleiten  Sßerljältniffe  oerarbeitet  toerben;  aud?  oon  9icp, 
§afen  unb  ^irfcpfleifd)  ec.  tann  bie  gleiche  fyarcc  unb  ßlöpc 
311  SBilbprctf uppen,  StagoutS  ec.  oertoenbet  toerben. 


. ®ie  unb  fefr  biele  SJteljlfoeifen  erMten 

eine  Sauce  aut  2Bür3e,  e§  ifi  ba^er  bon  SBid&tigfeit,  biefelben 
gut_  bereiten  311  tonnen,  be§t)atb  fdjenten  toir  itjnen  befonbete 
^ujmertfanitett,  3umal  manche  Weniger  gute  Sbeifen  recht 
igjmactqaft  burd)  eine  gute  Sauce  toerben ; bei  mageren  Sam 
cen  muß  mit  ettoa§  ^leif^ejtract.  nadjgelfolfen  toerben. 

öu  allen  3u  bräparirenben  fog.  t'leinen  Saucen  toerben 
m öoteI§  unb  größeren  £errföaft§^äufern,  fotoie  aut$  ttjeik 
toet|e  m -5au§^altungen,  bie  2 Stammfaucen  (33orratfj§fau= 
cen,  große  Saucen  auc§  ßouli§  genannt) : ' 

IBrauuc  o&ct*  f v a it t f d) c Sauce,  Espagnole 

ÜJtr.  226  unb  227. 

SÖcifjc  ober  bcutfdjc  Sauce,  Allemande 

9lr.  297  unb  298 

bertoenbet,  unb  rnüffen  biefelben,  um  bie  tleinen  Saucen  gut 

™lt.c»  3U  UI™n> ,*ox  Mm  mit  ^lufmertfamfeit  unb  33ünft= 
litflfeit  gemalt  toerben.  ^auptfa^e  babei  ift  gute  fräftiqe  toetße 
0 er  braune  Srü£e  (große  3u§)  9h.  11.  89  unb  90  3ur  brau! 
nen,  blanc  ober  ßonfomnto  9lr.  9.  22.  89  unb  90  jur  toeificn 
feauce,  unb  muß  3u  benfelben  ba§  2M)t  and;  Oo\fidjtig  in 

ll 
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IButter  braun  ober  tueifi  qeröftet  luerben.  Da§  braune  9)tef)l 
tuirb  ^ergefteUt,  inbent  man  l/2  ißfunb  33utter  mit  l/*  Ißfunb 
dfteßl  jujammcnrütjrt  unb  bann  in  einen  gelinben  Sßadofen 
[teilt,  bafelbft  inirö  e§  in  2—3  ©tunben  unter  mancf)maligem 
Umrüfjren  eine  [d)öne  gelbe  ffarbe  erhalten  unb  ift  f)ieburd) 
ber  311  [tarle  dfteljlgefdjmad  an  ben  ©aucen  bermicben.  2ßeifje§ 
sIRel)l  erfjält  man,  inbent  man  V 2 ißfunb  dftef)l  mit  1 * Sutter 
V 2 ©tunbe  auf  ber  ©eite  be§  §erbe§  gan3  langfam  röftet. 
SDie  [og.  U$orratf)§f  aucen  (tueiffe  unb  braune  ©auce)  9lr.  226 
ober  227,  297  ober  298  füllten  in  feinem  größeren  @ef cfjäfte 
ober  fpau§l)altung  fehlen,  ba  biefe  3U  allen  anbern  f leinen 
©aucen  öerhtenbet,  unb  lange  aufbetoal)rt  luerben  fönnen. 

221*  3tt  allen  Saucen  Otaudibarc  5Bt*üt)C. 

3)ie  nadjfolgenbe  Srüpe,  tueldje  alle  ©aucen  fepr  der* 
beffert,  3U  bem  meiften  ffleifdjluerf  paßt  unb  ba§  dJteßlröften 
entbebjrlidj  mad)t,  uerbient  alle  Seacptung.  ddan  läßt  3U 
beren  ^Bereitung  ein  ©tüdcpen  SSutter  in  einer  ^ac^eb  3er= 
gefjen,  legt,  tuend  e§  ßeiß  ift,  5llle§,  tua»  man  an  fyleifc^=  unb 
©eflügelabfäden  ßat,  ober  bünne  ©tüdeßen  $atb=  unb  'ftinb= 
fleifcf)  barein,  fügt  biefem  einige  ©tüde  roßen  ©cßinfen  ober 
geräudierteS  ffleifd),  nebft  ©cfjeiben  bon  .Qtuiebeln , ©ederie, 
$eterfilte,  ißaftinaf,  gelbe  9tüben  unb  ©als  bei,  bedt  bie 
^adjel  gut  31t  unb  läßt  e§  langfam  auf  Kopien  bämpfen,  bi§ 
ber  untere  Sßeil  be»  (Singelegten  gan3  bunfetgelb  geluorben 
ifb.  sJtun  ftreut  man  fo  diel  ddeßl  barauf , at§  man  3ur 
©auce  braucht,  rüßrt§  bureßeinanber  unb  läßt  ba»  dReßl  gelb 
luerben.  9tun  fommen  einige  Söffel  bod  falte»  SBaffer  baran; 
bie  $acßel  luirb  Uont  ff  euer  genommen,  10  Minuten  [teßen 
gelaffen,  baß  sMe§  redit  f)crau§3ieb)t,  bann  luirb  fo  diel  fiebenbe 
ffleifcßbrüße  barüber  gegoffen,  al§  man  braucht,  gibt  ganje 
©etuiir^nelfen,  ^Pfefferkörner,  dftuSfatenblütßen,  dftorcßcln  unb 
ßßampignon§  baau,  fod)t  biep  x/a  ©tunbe  lang,  treibt  bie 
IBrüße  bureß  einen  ©uppenfeißer,  unb  fie  ift  3U  adcit  eaucen 
tauglich,  für  ficd)  aud)  31t  gebämpftem  ffleifcß  ober  ©cflugel, 
an  ba§  man  fie  ftatt  ber  ffleifdjbrüßc  gießt  , 311  benütten. 
ddan  fann  aud)  nod)  anberc  ^ngrcbicn3icn  mitfodjcu , 3. 
Zitronen,  Sapern,  (Sffig.  2Bad)ßolbcrbccrcn,  fearbeden  2c. 

222,  £>a3  trennen  t>cä  3utfcf0  lum  o’ärlicit 
Don  Saucen,  Suljcu  ic. 

(Sin  paar  ßöffcl  bod  tueißer  $uder  luirb  in  einem  ciicr-- 
nen  SPfäunlein  auf  ß'oßlen  gefegt  unb  fleißig  umgerübrt  , bt§ 
er  rcdjt  fdjäumt  unb  braun  luirb.  9lun  fomrnt  fs  "der 


Saucen  ja  $leijcf)‘  utib  ÜJebltyeifen,  ©eflügeT,  f^ifc^en  :c.  163 


tjcifjc»  Eöaffer  batan,  mit  bem  man  ifjn  ein  toenig  lotsen 
Iä|t  unb  an  bie  ©äuce  tfjut  ober  audj  einige  Sage  aufbetoafjrt. 

223*  2Kuftetnfaucc« 

bereinigte  Üluftern  Inerben  au§  ben  ©cfjalen  gelöst  unb 
fammt  bem  habet  befinblidjen  ©eetoaffer  in  ©utter,  etiua§ 
^Pfeffer,  99tu§fatenblütf}e  unb  ^itronenfaft  furj  aufgefodjt,  bann 
in  eine  fjeifjgemadjte  ©aucefdjale  gegoffen  unb  Sifdj  gegeben. 

224»  ©c?d)amcljaucc, 

1 Siter  ibeifje  ©auce  9h.  297,  298  toirb  mit  */»  Siter 
toeifjer  fräftiger  ©eftügelbrüfje  rein  au§gefodjt  unb  bann  auf 
einem  -fperbe  bis  jur  -fpälfte  eingerütjrt.  Eöätjrenbbem  läjjt 
man  1 Siter  füfjen  fftatjm  bi§  gur  .fpälfte  einfieben  unb  rüfjrt 
iijn  nadj  unb  naefj  unter  bie  ©auce  unb  läfjt  ifjn  mit  ber= 
felben  unter  immertoäfjrenbem  9tül)ren  auf  einem  ettoaS  ftar= 
fen  £yeuer  fdjneE  bi§  auf  3/s  Siter  lurj  einfodjen , fie  tnirb 
hierauf  burd)  ein  toeifieS  £martudj  in  eine  Safferole  gepreßt, 
mit  gerlaffener  ©eftügel=@lace  mefferrüdenbid  begoffen,  bamit 
fie  oben  feine  £>aut  äiefjt , unb,  mit  bem  Sedet  fjalb  guge= 
bedt,  falt  gefteEt.  Sine  tjaJ.be  ©tunbe  bor  bem  9lnrid)ten 
toirb  fie  au  bain-marie  (©eite  31)  toarm  gemalt,  unb 
fpäter  nodj  ein  ©tiiddjen  frifdje  ©utter  nebft  2 Sfjlöffel 
boE  Soppet=9tafjm  unb  ein  toenig  geriebene  EEuSfatnufs 
untergerütjrt,  toetdje»  ben  ©efdjmad  biefer  otjnefjin  fdjon  fetjr 
tieblidj  fdjmedenben  ©aure  um  ©ieleS  ertjoljt. 

225*  ©ratcnfaucc. 

Sie  nadjfolgenbe  ©auce  ift  ju  aEcrlei  traten  geeignet, 
unb  nimmt  man  baju  eine  frifdje  Zitrone,  fdjneibct  fie  in 
©djeiben,  entfernt  bie  Äetne  babon,  fiebet  bie  ©djeiben  nun  in 
frteifdjbrüfje,  tfjut  ettoaS  ©utter  baran  unb  gibt  fie  ju  ©raten. 

226,  ©raune  ot>cr  tyanifdK  ©auce»  Sauce 

Espagnole* 

Sen  ©oben  einer  tiefen  Safferote  beftreidjt  man  1 Sen= 
timeter  ftarf  mit  ©utter,  ttjut  1 -pfunb  mageren,  rofjen 
£>d)infen  in  ©djeiben  gefdjnitten  barauf,  bann  4 grofje,  fpa= 
mjc^e,  in  ©djeiben  gejdjnittene  ^toiebeln,  1 ßalfcSnufe,  2 alte 
helbtjüfjner  ober  2 alte  Sauben,  1 altes  .<pufjn  unb  fonftige 
itbgdnge  bon  rotjem  ober  gebratenem  ©eftüget.  9hm  toirb 
über  9lEe§  1 Siter  QEeifdjbrütje  gegoffen  unb  bie  Safferote 
aur  ben  fcerb  gefteEt,  too  man  cS  langfam  einfodjen  unb 
udjtbraun,  febodj  otjne  ©ranbgefdjmad,  anjietjen  läfjt.  2tl§= 

11  * 
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bann  toirb  cS  mit  einfacher  y^{ci^d)6rüf)e  aufgefüllt , (angfam 
gelod)t,  fef)x  rein  a&gejdjäumt  unb  einige  getbe  Rüben,  ‘ptorri 
unb  ^ßaftinafe  bajn  gettjan.  Run  madjt  man  Pon  1 * $funb 
SSutter  unb  bem  nötigen  Riehl  eine  sJJte^(fd)tDt%e,  bie  1 ©tunbe 
langfant  auf  ®o£)lenfeuet  üdjtBraun  geröftet  toirb,  hierauf 
mit  fftcifd)6rüt)c  glatt  unb  bünnftießenb  angerührt  unb  fo= 
bann  unter  baS  ßonfomme  eingerührt.  £aS  ®an^e  läßt 
man  nun  2 ©tunben  ununterbrochen  auf  bem  ©erbe  lang= 
fam  lochen  unb  nimmt  öfters  ben  ©djaum  unb  bas  fyett  rein 
ab.  ©obann  paffirt  man  bie  ©auce  buicf)  ein  .©aartuch  unb 
rührt  fie  lalt. 

227.  Staune  oDcv  fpanifdje  Sauce.  2tut>erc  2ttt. 

3u  bem  ©eite  161  angegebenem  33raunmet)l  toerben 
ungefähr  4—5  ßiter  gute  braune  3uS  Rr.  11.  89  ober  90 
gerührt  unb  bis  jum  Leihen  gebracht,  bann  auf  eine  ^eite 
beS  ©erbeS,  auf  ber  bie  ©auce  ganj  langfam  fortfoc^t,  gezogen. 
Sßährenb  beS  Kochens  toirft  fid)  baS  ffett  auf  bie  Cberflädje 
ber  ©auce  unb  toirb  biefeS  toäljrenb  2 ©tunben  forttoährenb 
oben  abgenommen;  bann  toirb  bie  ©auce,  bie  ziemlich  bünn 
fein  muh  (bamit  baS  ffett  fidj  beffer  auSfdjeibet) in  eine 
fladje  ßafferole  burd)  ein  ©ieb  gefeilt  unb  mittelft  Spatel 
ober  flachen  Rührlöffels  auf  ftartem  fyeuer  rafch  etngetodjt, 
toobei  fehr  barauf  ju  fehen,  bafs  fidj  am  öoben  ber  Safferole 
leine  Prüfte  anfe^t.  3ft  nun  bie  ©auce  fo  bid,  baB  fie  beim 
^erauSgiehen  beS  ßöffelS  benfelöen  gut  bebedt,  fo  ift  fie  fertig 
unb  toirb  in  eine  ©djüffel,  toomöglicfj  burd)  ein  ©aartud) 
. (etamine)  getounben.  ©.  ©eite  37.  OeftcreS  Umrühren  ift 
gut,  bah  biefelbe  toährenb  beS  $alttocrbenS  oben  leine  ©aut 
Steht;  fo  lann  biefelbe  bann  ju  ben  deinen  braunen  Saucen 
Pertoenbet  toerben. 

228.  Stoöfattcc,  cuglifdje. 

Sine  grofje  3erfd)nittcne  ^toiebcl  toirb  mit  ettoaS  -pfeffer 
unb  2Jtil(h  3U  einem  Srei  gelodjt , biefer  über  geriebenes 
2Bei©Brob  gegoffen,  nad)  einer  ©tunbe  mit  einem  €>tüd  xButtcr 
unb  ettoaS  Rtel)l  aufgelodjt  unb  311  £ifd)  gegeben. 

220.  Suttevfauce. 

ßaffe  in  sergangener  23uttcr  einige  ßöffcl  tiott  Riehl  an= 
Sieben,  giepe  fo  Piel  fylcifdjbrühc  baran,  bah  ^aucc  ^c 
redete  ©i de  belommt , loche  bie©  mit  feingetoiegter  ^eterfthe 
unb  toürse  suleljt  mit  RtuSlatnufj.  Rctcrfilic  ntdjt 

pafft,  lann  man  fie  toeglaffen. 
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230»  &l)amiit|itt0uöjattcc. 

15—20  frifcfye  Heine  (£f)am|ngnon§  toerben  rein  getoafdf)en 
unb  gepult  mit  bem  ©aft  bon  2 ^trotten,  ettoaS  ©alj, 
6 ©ecigramm  SSutter  unb  guter  3|u§  x/4  ©tunbe  gelobt;  bann 
toerben  fie  tjerauSgeuommen  unb  in  ©Reiben  gefdfjnitten.  5Die 
©dealen  ber  (SfjampignonS  toerben  nun  in  ber  obigen  SBraife 
au§ge!ocf)t  unb  grofje  ©auce  ©eite  161  baju  gegeben;  fiat  fie  nun 
bie  gehörige  2)icte,  toirb  fie  mittelft  )paartncf)  über  bie  ge= 
fc^niltenen  (StjampignonS  paffirt  unb  3um  ©ebraudje  f»ei^  geftettt. 

231i  «üvoncniiUtce. 

toirb  1 ßitrone  an  bem  tfteibcifcn  gerieben,  1 Söffet 
öoll  9Jfef)t  in  Butter  tjeltgetb  geröftet,  1 @la§  äßein  unb 
1 ®ta§  SBaffer  baran  geg offen , ba§  5tbgeriebene  nebft  bem 
©aft  ber  Zitrone  beigefügt  unb  mit  beliebig  biet  .gucter  ge= 
f ocf)t.  9tad)bem  berrütjrt  man  4 ©igelt»,  giefjt  bie  getobte 
©auce  tangfam  baran,  giefjt  fie  in  ba§  flo^gef^irr  jurüdt, 
läßt  fie  ein  toenig  a^ietjen  unb  gibt  fie  311  2ifd). 

232*  ©aucc 

Einige  feingefjadte  ©fjarlottenstoiebeln,  Sßeterfifie , 6—8 
SBadjfjolber&cer,  5CRat)onnaife  mit  ©enf  unb  toenig  geflogener 
3ucfer  barunter. 

233.  #ifd)jaucc. 

S)ie  ffifdje  toerben,  toenn  man  bie  ©auce  3U  mactjen  be= 
ginnt,  in  Sffig  unb  ©0(3  gelegt,  £u  2-3  ^3funb  giften 
ic^netbet  man  2 grofje  ©eHcrietou^etn,  1 ßtoicöel,  3—4  gelbe 
Dtüben  in  Heine  ©tüdfdjen,  beimpft  fie  ^ ©tunbe  lang  im 
Butter , rütjrt  1 Söffet  üolt  2ftet)l  baran  unb  toenn  atte§ 
i^ön  gelb  ift,  Hjut  man  1 @IaS  äßein , ^itronenfaft  unb 
9to8marin  ba3u,  nebft  ffteifd)brüt)e  baran.  täfjt  bic^  todjen 
unb  fügt  bann  gebrannten  3uder  bei,  bis  bie  ©auce  eine 
|d)öne  gelbe  (färbe  tjat.  «Jiun  toerben  10  Heine  ^loiebetn  in 
gefat3encm  SBaffer  ettoa§  gefotten,  bann  treibt  man  bie  ©auce 
öurd),  Hjut  bie  gefottenen  ^toicbcln  ba3u,  legt  bie  gut  abge= 
trodneten  ffifdje  barein  unb  focfyt  fie  fo  lange  barin,  bi§  fie 
fertig  finb.  5)iefe  ©auce  ift  311  alten  ftifdjen  gut. 

234.  ^ricaffcctaucc. 

Srcnne  2 $od)Iöffet  bolt  9M)l  in  «Butter  gelb,  brüefe 
ben  ©aft  einer  Zitrone  barein,  giefje  unter  beftänbigem  Um= 
tütircn  V*  Siter  fjtcifd&fcrütje  baran,  fcf;lagc  8 ©igetb  mit 
einigen  ßitronenfdjalen  unb  eine  mit  ©etoüranetfeu  bcftccttc 
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3toieMn  batcin  unb  lodje  e§  unter  forttoährenbem  Umrüsten 
auf.  SDiefe  ffricaffee  ift  gu  AEem  antoenbbar. 

235.  ^viU)(tnft3f<utcc.  Printaniere. 

1 (Sfelöffel  boE  @§tragontjtätter  unb  &örbel6lättchen,  bie 
rein  afigegupft  unb  red)t  rafd)  a&gclod^t,  toerben  auf  ein  Sieb 
gefdjüttet,  nadjbem  fie  guerft  falt  aögefdjtoenft  toorben  unb 
toerben  biefe  Kräuter  in  ganzem  3uftanbe  in  eine  meiße  Sauce 
Ar.  298  (toie  in  Ar.  252)  gegeben  unb  toirb  biefetbe  gu 
fyifcp  ferbirt. 

236.  ©eflügclfaucc.  Supreme. 

fpal§,  ÜJlagen  unb  auch  Körper  bon  ©eflügel,  bon  benen 
S3ruft  unb  Schlegel  abgetrennt,  enttbeber  bon  alten  ,£m£)nern, 
toobon  ffarce  gemacht  toorben,  ober  bon  jungen  .fronen,  too= 
bon  bann  ragouts  servirt  toirb,  toerben  mit  1 2 @la§  gutem 
Sßeifjtoein , eine  nufjgrofj  93utter,  1 Heiner  ^Unebel,  gelbe 
Aübe,  SeEerie,  ganger  Pfeffer,  ßorbeerblatt , 2 Gelten  unb 
ettoa§  ßonfomme  auf§  ^euer  gefegt  unb  ettoa  1>  Stunbe 
gefodjt,  abgefeimt  unb  entfettet,  mit  1 Schöpflöffel  boE  toeiBer 
Sauce  (allemande)  Ar.  298  augegoffen,  gur  gehörigen  £ide 
eingelocht,  Saig  unb  3iHonfaft  bagu  gegeben  unb  gu  ©e= 
flüget,  ßalbfleifch,  ©eflügelllöBe  iz.  ferbirt. 

237.  ^cuucfcrfaitce.  Genoise. 

1 Riebet  toirb  gleich  bchanbelt  toie  gu  Sauce  Aobert 
Ar.  303  unb  nachbem  bie  SSutter  abgegoffen  mit  *4  Siter 
Affenthaler  ober  fonftigem  bidrotljen  SBein  unb  etioaS  guter 
$u§  gur  §älfte  eingefodjt,  mit  großer  brauner  Sauce  Ar.  227 
bermifd)t  unb  nachbem  biefelbe  V2  Stunbe  gelocht burcp5 
Such  paffirt.  25or  bem  Anrichten  toerben  3 ©Blöftel  ö°ß 
SarbeEeneffeng,  in  ©rmangtung  biefer  SarbeEenbuttcr  unb 
6 5Decigramm  füfje  Sutter  tüchtig  baruntcr  gerührt  unb 
gu  $ifch,  hauptfächlich  3U  ©aIm'  {?oteIIwi  unb  ^‘pfen 
ferbirt. 

238.  ®uf«tnma*u=  (©utfcnO  «attcc. 

ERan  fchält  einige  frifdje  ©ulummcrn,  fchneibet  fie  in 
tänglidjgetoürfelte  Stüddjcn  unb  toirft  bie  großen  «Ecrnc  tocg, 
beftrcut  fie  mit  Saig  unb  läfgt  fie  l/s  Stunbe  fiepen;  inbef* 
fen  toirb  1 ßtoiebel  fein  gefd)nittcn,  1 Stützen  Butter  in 
einer  $adjel  auf  Sohlen  gerlaffen  unb  bie  gtmcbcl  nebft  ben 
©ulummern , bie  borper  recht  au§gebriidt  toerben , in  bem 
Butter  gebämpft;  nun  toirb  1 Söffet  boE  ERcpl  barauf  gc= 
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ftreut  unb  nodj  eine  3citlang  foxtgebämbft  unb  bann  gute 
gleifdjbrülje  nebft  ein  tucnig  ©ffig,  ©alj  unb  Pfeffer  baran 
gegoffen;  tuirb  bie  (Sauce  311  bid,  fo  t)ilft  man  mit  $leifd)= 
brüfje  nadj.  — |tat  man  übrig  gelaffene  SBratenbrüfje , fo 
neljme  man  fie  ba3u,  toeil  bie  Sauce  babuxdj  $axbe  befommt. 

5Jian  gibt  biefe  Sauce  3U  OdjfenfCeifcf) , £>ammel=  unb 
Kalbsbraten. 

239*  A^äxiuöfrtiicc. 

©inen  Daring,  bex  ein  9ftildjner  fein  mufj,  tuäfd)t  man, 
jie^t  itjm  bie  £>aut  faubex  ab,  nimmt  ben  9Jtitct)nei  ljerau§ 
unb  legt  iljn  in  ein  ©efdjirr,  bann  tuirb  ber  -fpäring  genau 
au§gegxätet  unb  mit  bem  ©eiben  Uon  3 tjaxt  gefottenen  ©iexn, 
nebft  einem  gefdjälten  unb  in  Stüddjen  gefdjntttenen  guten 
5lpfcl  unb  einer  3tuiebel  fein  geflogen,  treibt  biefj  bann  burdj 
ein  grobe§  Sieb,  berrüljrt  ben  Wtildjner  mit  einem  Kodjlöffel 
unb  nimmt  ba§  ©urdjgetriebene  nebft  ettua§  fßrobenceröl 
ba3u.  5)ann  rüfjrt  man  e§  mit  gutem  ©ffig  3U  einer  Sauce 
unb  gibt  fie  in  einer  Sauciere  3U  Otinbfleifdj. 

240*  ^ävinöftutcc* 

©in  frifcfjer  §äring  tuirb , inenn  er  geputjt  unb  recfjt 
ausgegrätet  ift,  mit  1 3tuiebel  unb  1 Stüdxtjen  SSutter  xedjt 
fein  getuiegt ; bann  3exläfit  man  1 Stüddjen  SSutter  in  einer 
Kadjel,  madjt  einen  tleinen  Söffet  öoH  f!M)l  gelb  unb  bämbft 
ba§  ©etuiegte  barin ; tuenn  e§  mit  gdeifcfjbrüfje  abgelöfdjt  ift, 
läßt  man  ba§  ©anse  mit  3itronenfaft , ettua§  Pfeffer  unb 
Sal3  tuofjl  burc^fod^en. 

2)iefe  Sauce  ift  3U  Qdeifdjtuexf,  tuie  3U  fjifdjen  an3utuenben. 

24K  >>agc«lutttcnfaucc. 

1 Siter  ^agenbutten  tuirb  au§  tuarmem  SBaffex  getuafcfjen 
unb  bann  mit  1 Siter  SBaffer  gugefe^t , — unb  tuenn  fie 
getodjt  tjaben  unb  xed^t  tueidj  finb , abgefdjüttet  unb  mit 
1 burdj  ein  ^aarfieb  getrieben.  fJlun  tuirb  1 ftarler 

Kochlöffel  boll  9Jieljl  mit  60  ©ramm  SSutter  gelb  geröftet, 
bie  Sauce  langfam  baran  gegoffen,  ba§  ©etbe  uon  1/a  Zitrone 
rein  gefdjnitten,  nebft  1 Kaffeelöffel  boll  geflogenen  3^tnmt 
bQ3U  gettjan , mit  3uder  bcrfüfjt  unb  lägt  nun  tt§  redjt 
buxdjeinanber  focfjcn. 

®iefe  ©auce  ift  namentlidj  gut  31t  Tübbing  unb  Stuflauf. 

242*  .s>ammdflcifd)faua'. 

1 ^>anb  boll  ©Ijarlotten  unb  1 grofje  3totebel  tuerben 
feetjt  flein  gefc^nitten,  mit  1 Söffcl  boll  9Jtef)I  in  3crgangcner 
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SButter  gcbämpfE  ^eifjc  $leifch=  unb  £ammel§Braten&rühe, 
nebft  1 @la§  Eöein  ba^u  gegoffett,  1 foanb  boE  geriebenes 
©djtoargbrob , ncbft  etruaS  ©alj  unb  dürfet  beigefügt;  hieß 
‘/*  ©tunbe  gefodjt  unb  bann  ba§  {yteifdj  barein ' gelegt , bis 
c§  burd)  unb  burd)  fieife  ift.  EÖer  toiE,  fann  no d)  CEfftg 
unb  ^itxoncnfaft  ba^u  tfjun. 

I 

243.  QixnbctX'-  mtD  (£*r?>bccrt<utcc. 

ERan  brüdt  Himbeeren  ober  Stbbeeren  burd)  ein  reines 
2md),  fodjt  ben  ©aft  mit  rothem  Eßein,  3uder  unb  3imtnt 
ab  unb  berbidt  bie  ©auce  mit  ©tärtmetjl,  ba»  mit  fattem 
äßaffer  angerührt  toirb.  — ^o^aunisbeerfauce  mirb 
ebenfo  bereitet. 

244.  ^oüäitt>ifd)c  <$aucc.  Hollandaise. 

©rfte  3lrt : 4 (üljjlöffet  boE  ©ftragoneffig,  4 (Sßlöffel  boE 
g^am^ignonSfaft  (oon  eingemachten)  toerben  mit  einer  5ßrife 
meinem  jerma^lenem  Pfeffer  bi§  Vs  eingefod)t,  falt  gefteEt 
uub  3 ©tgelb  bagu  gegeben,  nebft  einem  ©tüddjen  füßer 
SSutter  unb  unter  fortloährenbem  Umrii^ren  mit  einem  ©cf)nee= 
befen  ettoa  nad)  unb  nad)  18  üDecigramm  füße  SSutter  nebft 
ettoa»  ©onfomme  ober  gRfdjbrühe  beigefügt;  e§  muß  in  heißem 
SGßaffer  unter  großer  $Borfid)t  gcfdjlagen  toerben,  toeit  bie  ©auce 
leidjt  gerinnt;  ettoa§  ^itronenfaft  unb  ©alj  toirb  fdjliefjtidj 
noch  barunter  gefcf)Iagen  unb  bann  3U  irgenb  einem  Qafdje  ferbirt. 

3toeite  5lrt:  4 ©igelb,  1 ©ßlöffel  Eßeifjmehl,  1/4  5ßfunb 
füße  töutter,  ettoa»  geriebene  ERu§fatnuß,  1 Sßlöffel  ooE 
©ftragoneffig  toirb  aEe§  falt  jufammengemifdjt , bann  mit 
lji  ßiter  ^leifdhbrühe  angerührt  unb  auf  bem  geuer  fo  lange 
gerührt,  bi§  e§  bid  ift,  ettoa§  fyifdhfub  hineingegoffen,  ben 
©aft  einer  halben  Zitrone  unb  ettoa§  ©0(3  barangeihan  unb 
3U  Qfifdj  ferbirt. 

245.  StrtlicitifdK  ®<utcc.  Sauce  Italienne. 

6 @harlotten3toiebel , ettoa»  $ßcterfilic,  10 — 12  friidhc 
gepulte  ®harnbE]non§  unb  2 gefd)äite  frifd^c  Trüffeln  (anbern= 
faE§  eingemachte)  toerben  fein  getoiegt,  mit  OJDecigramm 
füßer  Sutter  V*  ©tunbe  langfam  ioeid)  gebämpft  unb  bann 
mit  1 ©la»  ERabcira  unb  guter  $u§  angegoffen,  nad)  5 ERi= 
nuten  mit  großer  brauner  ©auce  Dir.  227  angefüEt , noch 
x/4  ©tunbe  iangfaut  gefod)t  unb  ferbirt. 

246.  Sfaltc  ©auce. 

ERan  tjaedt  ba§  ©clbc  bon  3 tjavt  gefottenen  ßicru  flcin, 
thut  30  ©ramm  fein  gcljadtc  ßapern,  2 ©ßlöffcl  boE  fßro= 
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üencexöt,  1 ftarfen  (Sfjtöffet  öoE  ©enf,  ein  tnenig  geflogenen 
Pfeffer  unb  3 (Sfjlöffel  öoE  guten  @f[ig  bagu,  rührt  alles 
toot)l  unter  einanbex,  unb  [teilt  e§  in  einer  ©alatiexe  talt 
3um  ütinbftcifd)  auf. 

247*  (S*inc  att&crc  falte  Sauce* 

9ftan  nimmt  einige  ©haxtotten  ober  anbexe  ^tniebeln, 
cttnaS  5petexfilie,  ein  ©tüdd)cn  ^itronenfd^alen  unb  ein  tnenig 
[xifdjeS  Safilitumfxaut , fdjneibct  biefj  atte§  gang  fein,  tt)ut 
e§  in  eine  ©anciexe,  nebft  ©alg  unb  Pfeffer  unb  xütjxt  e§ 
mit  *Pxoüencexöl  unb  Sftxagon  ober  aud)  mit  einem  anbexn 
guten  (Sffig  an  unb  ftettt  bie  ©auce  gu  Dcfjfenfteifd)  auf. 

248.  Atapuntttancc. 

60  ©ramm  SButtex  tnexben  in  einer  Kachel  auf  Sohlen 
gefegt  unb  1 $od)Iöffet  noE  9Eet)I  baju  gettjan , fobatb  bie 
Suttex  gexgangen  ift;  ffat  ba§  Eftef)l  angelegen,  fo  täfjt  man 
einige  Stäube  öoE  gang  fein  gefdjnittene  ßapexn  eine  3^tlang 
bann  bämpfen.  hierauf  ttjut  man  gute  ^teifdiBxüfje,  ettnaS 
Sffig  unb  1 paar  Söffet  guten  9iat)m  bagu,  tafft  5tEe§  gufam= 
men  auffodien  unb  rieptet  bie  ©auce  an. 

249.  ^avecnfatice  ju  $ifd). 

1 Söffet  OoE  kapern  tnexben  mit  ettnaS  gutem  @ffig 
unb  einer  tßxife  gemahlenem  Pfeffer  eingefodjt  unb  unter 
©auce  9tx.  245  gemifc§t. 

250.  &i?fd)ctt?aucc. 

1 5]3funb  füfje  unb  5/4  $Pfunb  fauxe  Äixfcpen  tnexben 
auSgefteint  unb  bie  $exne  bann  in  einem  Eftöxfex  fein  ge= 
fto|en.  — 2)ann_  tnixb  SSuttex  mit  2 Söffet  noE  Eftepl  gelb 
gexöftet,  ba§  f^teifd)  bex  Äixfdjen  nebft  ben  geflogenen  fernen, 
1 Sitex  Sßein  unb  eben  fo  oiet  Eöaffex.  baxan  gegoffen,  unb 
tä^t  nun  2ttte§  xedjt  buxdjeinanbex  todfen.  hierauf  treibt 
man  bie  ©auce  buxd)  ein  .ffaaxfieb , ttjut  abgexiebene  3itxo= 
nenftpaten,  3ittonenfaft,  geflogenen  3itnmt,  einige  geflogene 
helfen  unb  fjintänglic^  3ucfex  bagu,  unb  täfet  TOei  gufam= 
men  nodj  ettnaS  einfachen. 

©iefe  ©auce  tnixb  ebenfo  bon  büxxen  ■E'ixfdjcn  bereitet, 
nur  baf;  man  aisbann  me'fjx  &ixfd)cn  nimmt,  bie  gang  gex= 
[faßen  tnexben  miiffen. 

251.  &väutcnaucc  mit  (Srffifl  unfc  JDcl. 

^etexfitie , ©dpiittlaud) , ©axtcnfxeffe,  ©haxtotten,  9Jfax= 
djetn,  non  jebem  1 &anb  OoE,  cttnaS  £[)pntian  unb  Majoran 
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Pfeffer,  Sals  unb  9ttu3fatnuß  toerben  sufammen  fein  getoiegt, 
bann  macßt  man  V4  $funb  fcine§  Del  in  einer  Äacßel  ßeiß, 
tßut  bic  Jhäuter  baju,  nebft  ein  paar  ©ßlöffel  Ooll  ©fftg, 
unb  OcrOoIlftänbigt  bie  (Sauce  mit  guter  fjleifc^btrü^e ; fie  ift 
namentlicß  ju  gebratenem  ^inbfleifcß  auSgejeidjnet,  jebocß  aucß 
311  anbcrem  23raten  öertoenbbar. 

252.  Ämutcffaucc,  Olafcißotc  (nmrm). 

©leicße  Steile  ©ftragonblätter,  Äörbel,  Äreffitß,  ^eterfilie, 
ettoa§  Scßnittlaucß  toerben  fauber  getoafcßen  unb  in  fiebenbem 
Söaffer  fd^neU  tneidjgeC ocßt , abgefcßüttet,  in§  falte  Sßaffer 
getßan,  toieberßolt  abgefcßüttet,  tüchtig  ausgebriicft  unb  im 
Dörfer  mit  V4  ^3funb  füßer  SSutter  feingefto^en,  bann  burcß 
ein  feßr  feine§  Sieb  geftricßen  unb  bi»  3um  ©ebraucß  aufbe= 
toaßrt.  llnterbeffen  toerben  2 ©ßlöffel  öoH  ©ftragoneffig  mit 
einer  £prife  toeißen  gemahlenem  Pfeffer  3ur  öälfte  eingebamöft, 
1la  ßiter  toeißer,  mit  ©igelb  abgesogener  Sauce  (ailemande) 
5Rr.  298  aufgefüllt,  unb  toenn  biefelbe  aufgelöst,  burcß  ein 
§aartu<b  gefeilt,  mit  obiger  grüner  SButter  Oermengt  unb 
mit  ßitronenfaft  im  testen  2Iugenblid:e  öerfcßärft.  £iefe 
Sauce  ift  ju  f^ifcßen  unb  ©efbügel  Öertoenbbar. 

253.  ^trtftbtüße. 

Sege  $alb§=  unb  Dcßfenfleifcß  mit  60—90  ©ramm  SSutter 
auf  ben  SSoben  eine§  ScßmortopfS,  [treue  Äräuter  unb  2Bur= 
Sein  barüber  unb  fe^e  bieß  an  einen  gemäßigten  2ßeil  bes 
Sratofen§.  $ft  alle  23rüße  au§  bem  glcifcße  ßerau§ge3ogp, 
fo  läßt  man  fie  fo  lange  fteßen,  bi§  fie  naße3U  toieber  ejn= 
gefönt  ift,  bann  toirb  SBaffer  nacß  33ebarf  batan  gegoffen 
unb  bie  $raftbrüße  nacß  ^Belieben  Oertocnbet.  ^ebe§  §leifcß 
ift  basu  geeignet. 

254.  ^*ct>$faucc. 

©ttoa  12—15  $rebfe  toerben  mit  ettoa§  guter  £yleifdß= 
brüße  unb  1 ©la§  Söeißtoein,  1 3toicbcl,  1 3C^C  ^übe, 
1 Stücfcßen  Sellerie,  1 fteine§  Bouquet  tßetcifilic,  2 ©ctoür^ 
nelfen,  einige  ^feffcrförner,  1 f leine»  Stüdfcßen  Sorbccrblatt 
unb  ettoa§  Sals  gcfodßt,  au§gcbroc|en  unb  biejScßaten  mit 
lji  *pfunb  guter  ißutter  fein  gcftoßcn , aufs  gcucr  geteilt 
unb  unter  forttoäßrcnbem  üiüßren  ccfocßt , bi»  bic  Butter 
ßeE  ift.  2)ann  toirb  c§  mittelft  cinc§  ftarfcn  2ucßc§  gut 
auSqcbrücft  unb  falt  geftcttt.  2>ic  33rüße,  bic  ficß  unter  bem 
Suttcr  gcbilbct , toirb  bann  3U  3 Sßcilcn  cingcfodßt  unb 
fommt  nun  iociße  Sauce  9h-.  297  ba3u.  3>or  beut  -ülnricßtcn 
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mifdfjt  man  bic  $reb§butter  unb  ettoa§  Zitronensaft  barunter 
unb  gibt  bic  ßrebSfdttoönje , tocldje  butcbfdfnitten  toerben, 
fjinein.  Zu  SÖ'dE),  ©eflügcl  unb  Äalbfleifdt)  Paffenb. 

255,  SrtinmfKcifdifrtUcc* 

£)a§  Reifet)  toirb  träte  Bet  ber  ©auce  für  gebämpfteS 
^teifd)  gebämpft,  bann  rüfjrt  man  einen  $oc£)löffel  boE  SlJtetjl 
mit  einigen  ©igetb  unb  1 Söffet  boE  SCBeineffig  an,  tfjut  ein 
gtofjeS  ©tüd  Butter,  ettoaS  ropeS  bütreS  Zdeifd),  1 ganje 
3toiebel  unb  Zitronenfdjalen  baju,  ruprt  biefi  auf  dopten, 
Bi§  e§  tocpt,  bann  toirb  e§  über  ba§  Zdeifcp  burdpgetrieben. 
Eftan  !ann  aud)  ©atbeEen  baju  nehmen. 

256.  Sl)onncfct*frtttcc.  Sauce  Lyonnaise. 

12  Gfjartottenjtoiebel  toerben  fein  gepadt,  mit  2 ©fttöffet 
^robenceröl,  gelb  geröftet,  ba§  Del  toieber  abgefcpüttet  unb 
1 ©ta§  guter  toeifser  EBein  mit  guter  Z'U§  9tr.  89.  90  baju 
gegeben,  bi§  jur  ^ätfte  eingefocpt  unb  gro|e  ©auce  Eit.  297 
barunter  gemifcpt;  Oor  bem  2tnrid)ten  fontmt  nodt  fein  getoiegte 
$Petetfilie  barunter. 

257.  Maitre  d’hötelsauce, 

Söie  bie  ©aucen  Etr.  236  unb  276  bepanbelt  unb  ju= 
lejE  gepadte  iPeterfilie  mit  Zitronenfaft  barin  getpan ; ift  ju 
3rifcp=  unb  Dcpfenfteifdp  3U  ferbiten. 

258.  9)lat)omtaifcfauce.  ©clfauce. 

2 ©igelb  toerben  mit  ettoaS  ©atj  unb  toeifjem , genial 
lenem  Pfeffer  3U  einem  Seigcpen  gerührt,  x/4  Siter  grobem 
ceröl  tropfentbeife  unter  forttoäprenbem  Umrüpten,  unb  pie 
unb  ba  einige  Stopfen  ©ftragoneffig  pinjugegoffen.  3)iefe 
©auce  ift  ju  tattern  ©eftüget  unb  ftifdp  ju  ferbiren. 

259.  EJJaOomtaifcfaucc,  Printaniere,  falt, 

mit  feingepadtent  -E'örbel  unb  frifcpem  ©ftragon,  ettoaS  ©enf 
beigemifc^t. 

260.  tOianfcdfaucc. 

EJian  tput  60  ©ramm  abgejogenc  unb  ganj  fein  geftopene 
Jtanbetn  in  eine  meffingene  $fanne  ober  $adpel , gibt  einen 

SV?en  ßoc^lö!teI  un^  rüprt  bicfi  mit  1 paar 

(iptöffct  boE  fü^cr  EJtilcp  ncbft  5 ober  6 ©igelb  redpt  glatt, 
nun  tput  man  1 Siter  füpe  Eftilcp  ncbft  einem  ©tüdcpen  Zudet 
baran,  unb  läfjt  e§  unter  beftänbigent  Umrüsten  auffodjcn. 
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2)icfe  «Sauce  fann  gu  aßen  füjjcn  Speifen,  hauptfdchlich 
311  einem  gebadenem  Stet,  Wcdtörtlein,  9iei§=  unb  Wanbet* 
töürftlein  gebraust  Serben ; burd)  1 paar  bittere  Wanbein 
tairb  bie  Sauce  angenehmer. 

261*  SWaivofcniattcc.  Sauce  Matelotte. 

1—1  Vs  $Pfunb  getoöhnlicfje  fjfifche  toerben  fauber  gepult 
unb  geioafchen,  bann  mit  1 @la§  guten  Dtotfjtoein,  ettoas  guter 
3>u§  9ir.  89.  90,  Saig,  1 ^toiebel,  gelbe  tJtüben,  Seßerie, 
Sorbeerblatt,  2 Gelten,  ganzen  Pfeffer,  fo  lange  gefacht,  bis 
ber  f^ifcb)  toeidj  ift,  legerer  tuirb  herausgenommen  unb  bie 
.Srühe  mit  brauner  Sauce  9tr.  227  gemifd^t , bis  gur  ge* 
hörigen  £)ide  cingefocht  unb  gu  $ifd),  hauptfdchlich  fyoreßen 
aber  Salm,  ferbirt.  3Iud)  fönnen  obige  Stüdchen  fjifch,  b30= 
Pan  bie  Sauce  bereitet,  bagu  gegeben  toerben. 

262.  Mccttcttio  in  f$4cifd)t>tüt)c. 

Weerrettig  tuirb  in  baS  ©efdjirr  gerieben,  in  toelchem 
er  gefocht  taerben  faß,  bann  rührt  man  fdjneß  ettoaS  SSutter, 
Saig,  Wehl  unb  gleifdjbrühe  barunter,  bedt  baS  ©efchirr  gu 
unb  Idfß  ihn  5 Winuten  fachen.  Wer  ihn  nicht  fcharf  taiß, 
focht  ihn  unaufgebedt. 

263.  SWccmttifl  itt  Witd). 

SBerrühre  in  einem  Stüdchen  gerlaffener  ^Butter  60  ©ramm 
geflogene  Wanbein,  1 Kaffeelöffel  Poß  Wehl,  ettoaS  $udcr 
ben  geriebenen  Weerrettig,  giefje  nach  unb  nach  i°  biel  Wilch 
baran,  baji  bie  Sauce  bidlid)  ift  unb  taffe  fie  ein  Wal  auffochen. 

264.  haltet  SPfecmttig  mit  ©fftg. 

©eriebener  Weerrettig  tairb  mit  Waffer  begaffen,  ein 
Stüd  3uder  baran  getfjan  unb  nach  bem  ßerfchmetjien  be§= 
felben  mit  ettoaS  ©ffig  unb  Saig  burcf)cinanbcr  gerührt. 

265.  Wccvrcttigfaticc  mit  Otaljm. 

2 geriebene  Wccrrettigtourgeln  taerben  Perrührt , mit 
2 ©fjlöffel  Poß  Weineffig  unb  eben  fo  PicI  füjjem  9iahm 
Perbünnt,  Os  fßfunb  3uder  baran  gettjan  unb  biefi  gu  Dchfcn* 
fleifdj,  Karpfen,  Karaufd)cn,  Sdjlcihen  2C.  gegeben. 

266.  SRiMtfaucc» 

Vs  Zitrone  tairb  an  3uder  abgericbeit;  1 Heiner  Koch* 
löffei  Poß  fcine§  Weht  in  einer  meffingenen  Pfanne  mit  ein 
taenig  Wild]  glatt  gerührt,  baS  ©elbc  Pon  5 ©iern  bagu  ge* 
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nommen,  1 ßitcr  ERilcp  langsam  batnn  gcgoffen,  bic  abgeric= 
bene  Zitrone  nebft  bent  $uder  baju  getpan  unb  unter  be= 
ftänbigem  Umrüsten  auf  bem  ^euer  ein  toentg  aufgetotpt. 
— 3U  füpen  DJJefjIf^etien  ift  biefe  ©auce  Dortrefflicp. 

267.  SWtldjfaucc  2Krt. 

Vs  Siter  füfje  Eftilcp  unb  4 ober  5 @tcr  toerben  mit 
1 paar  $otplöffel  geflogenem  3uder  ftarl  Derrüprt,  hierauf 
nebft  1 paar  ©titdcßen  ßimmt  ober  SSaniEe  unter  beftanbi= 
gern  Umrüpren  fiebenb  gemalt  unb  burcp  ein  ©ieb  gelaffen. 

268.  9Wotd)e(itf<mce. 

«Dtan  röftet  in  einem  ©tiidcpen  ^Butter  einen  Äocplöffel 
DoE  2Jtep l gelb,  tput  eine  -fpanb  Doll  gefäuberte  unb  gefottene 
Eftorcfjeln,  bie  aber  gut  auSgebrüdt  unb  Hein  gefcpnitten  fein 
müffen,  nebft  fein  getotegter  ißeterfilie  baran,  läfjt  e§  bämpfen, 
gießt  barauf  gute  gleifcpbrüpe  baran,  unb  tuenn  21Ee§  toopl 
burcpgelocpt  pat,  toirb  bie  ©auce  mit  9Eu§fat  unb  Zitronen* 
faft  getuürjt. 

269.  JDfattgcnfaitcc»  Bigarade. 

1 Drange  toirb  fein  gefipält  unb  bie  ©djalen  fein  Iäng= 
lüpt  gefcpnitten , in  peifjem  SBaffer  tueiipgefocpt  unb  auf  bie 
©eite  gefteEt.  ©er  ©aft  ber  Drange  toirb  mit  2 Söffe!  Doll 
guter  3U§  9h' • 89.  90  peifj  gemacht  unb  mit  großer  ©auce 
5tr.  296  angegoffen,  burcp§  ©u<p  paffirt  unb  obige  ©cpaleu 
Dor  bem  Hnricpten  baju  gegeben,  ©ie  ©auce  ift  ju  (gnten 
aucp  ju  Dcpfenfleiftp  ju  geben. 

270.  ^at*at>ic^ä^>fclf=  ol>ei*  2:oi«atcfrtucc. 

8 — 10  ©omaten  toerben  mitten  burcpgefipnitten  unb  ber 
©aft  unb  ßerne  perau§gebrüdt.  ©a§  gieiftp  berfelben  toirb 
mit  3roiebeln,  gelben  küben,  2 Gelten,  ettoa§  ganjern  Pfeffer, 
Sorbeerblatt , 2Jlu§fatenbIütpe , p4  tpfunb  «Butter,  J/4  «ßfunb 
ropen,  in  oierecfige  ©tüdcpen  gefcpnittenen  ©cpinfen  V*  ©tunbe 
gebämpft,  mit  guter  3u§  9tr.  89.  90  angegoffen  unb  grope 
©auce  «Jtr.  296  baju  gegeben,  burcp  ein  feines  ©ieb  paffirt, 
mit  einer  «Btefferfpiße  DoE  Saßennepfeffer  gemifept  unb  ferDirt. 

271.  $ete*filicnfaucc. 

(£ine  fcanb  DoE  «ßeterfilie  toirb  mit  ein  tuenig  3itroncn= 
fdale  unb  bem  EEart  Don  einer  Zitrone  fein  getoiegt,  in  einem 
©tiidtpen  «Butter  ein  Heiner  ßocplöffel  DoE  «Ötcpl  gelb  geröftet, 
ba§  ©etuiegte  barin  gebämpft , mit  einem  ©ipöpflöffcl  DoE 
guter  fjleiföbtfipe  nebft  ettuaS  EJtuStatblütpe  unb  ©alj  noep 
'/<  ©tunbe  gc£od;t  unb  mit  2 Sigelb  abgewogen. 
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272*  '4$?cf?cfiaucc.  Poivrade. 

1 ftcine  3tuicbcl,  1 gelbe  91übe,  Sellerie,  5ßeterfilie, 

1 ©hlöffct  boll  ganzer  Pfeffer,  1 stelle  unb  1 fCeine^  Stüd= 
d)en  ßorbeerblatt,  G SDecigramm  mageren  Scf)infen,  altes  f lein 
gefdjnitten,  tnirb  mit  3 S)ecigramm  SSutter  angebämptt,  bis 
attc§  gelb,  mit  4 ©fjtöffel  boll  gutem  CSffig  (am  beften  6ftra= 
goneffig)  unb  ettnaS  guter  $u§  3lr.  89.  90  angegoffen  unb 
einige  Minuten  gelocht.  .fpieoon  tann  Kapern*  unb  ©urfen* 
fauce  gemacht  tnerben.  £>ann  tnirb  bon  ber  großen  Sauce 
(Espagnol)  31t.  227  fobiet  baran  get^an,  al§  man  brauet, 
unb  paffirt  biefelbe  mittelft  Sud)  in  bie  jum  äöarm^alten 
beftimmte  ©afferole.  5£)iefe  Sauce  ift  ju  ©djfenfteifcf)  unb 
SBitbpret  am  beften. 

273*  Pflaumen*  o*ct  gtucticfjgcniauce* 

91ed)t  reife  Pflaumen  ober  ßtöetfdjgen  tnerben  mit  Reißern 
SBaffer  übergoffen,  gefdjält,  bon  ben  Steinen  befreit,  tneidj 
gelobt,  bann  Har  gequirlt,  $uder,  geftoßener  3immt  unb 
teilen  mit  Sßein  unb  ettna§  Kartoffelmehl  baran  gerührt, 
noch  ein  9Jlal  aufgelocht  unb  bann  au  fUlehlfpeifen  gegeben. 

274*  jjßifattie  (»aucc,  Sauce  piquante. 

6 Sharlottenätoiebelchen,  ettna§  5ßeterfilie,  1 ©ßlöffct  boll 
Kapern  unb  3—4  ©ffiggurten  tnerben  fein  getniegt  unb  burd) 
ein  Sud)  au§gepre^t,  ba|  fi<h  bn  herau^ieht.  S)ann 
tnirb  biejj  9ltte§  mit  einem  Söffet  boll  ©ftragoneffig , einer 
33rife  ©apennepfeffer,  guter  3u§  31r.  89.  90  unb  einem  ftcinen 
Stüdcpen  füf$er  SSutter  ettna§  eingeloiht  unb  bann  mit  großer 
brauner  Sauce  91r.  227  aufgefüllt,  noch  lk  ^tunbe  gelobt 
unb  3U  Dchfenfleifch  ober  gebratenem  2lal  ferbirt. 

275»  Titanic  <®aucc  jum  ^aUUtviven, 

§ade  einen  beliebigen  Salat , V*  Knoblauche  _un^ 

2 ©harlotten  ttein,  tl)ue  Senf,  Olibenöl,  ettna§  Sffig,  Satj 
unb  Sßfeffer  baran  unb  mifche  biefe  Sfjeile  gut  mit  einanber. 

276«  !^U*oi)cnccrfrt«cc,  Provencale. 

8 — 10  ©hatlottenatniebeln  tnerben  fetjr  fein  gepadt  unb 
mit  3 ©hoffet  boll  gutem  5]3robenccröt  gebämpft,  bas  Ocl 
abgefdjüttct  unb  tommen  31t  ben  ßlniebctn  1 ©la§  guter  SOßeifc 
tnein  unb  1 Söffet  boll  ineißcS.  ©onfomme;  ift  bieß  ftarf  3ur 
Hälfte  eingetocht,  bann  tnirb  tneijic  Sauce  9h\_296  ba3u  gegeben, 
ettna§  fein  getniegte  tpcterfitic  unb  ^itronenfaf t baran  getpan, 
richtig  gefaben  unb  311  Qafcp,  ©cflügcl  ober  Kalbflcifch  ferbirt. 
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277,  Olrttyinfaucc  su 

3ft  ba§  SOßilbpret  (Mi,  £>afe  ic)  beinahe  au§gebxaten, 
fo  xutjxe  einen  lleinen  ®od)löffei  botl  9Jlef)I  mit  */4  Sitex 
fauxern  9iaf)tn  an,  übexftxeidje  unb  begieße  ben  Skaten  met)X= 
mal§  bamit,  unb  tfjue  ben  Dteft  nad)  bem  Entfetten  ju  bex 
3katenbxiif)e , bie  man  nun  mit  etlichen  3itronen^ä)eiBen 
unb  geftofjencn  -Jtägelein  ein  toenig  fod)t.  3ft  bie  ©auce 
nidjt  bid  genug,  fo  tann  man  ettoa§  9Jtef)t  baju  xöften. 
3ft  ba§  SOßilbpxet  angexidjtet,  fo  toixb  bie  ©auce  baxübex  ge= 
goffen.  — Söenn  man  miß,  fo  fann  man  and)  $apexn  ju 
bex  ©auce  neunten. 


ßxäutex,  tr»ie  Bei  tnaxmex  ravigote,  9k.  252  toexben  ebenfo 
blandjixt,  mit  einem  gefodjten  Sigelb  unb  ettoa§  $jßxobencexöl 
im  Mbftein  fein  sexxieben,  buxd)  ein  feine§  ^aaxfieb  geftxidjen 
unb  mit  fUiaponnaife  angexütjxt.  $u  ©eftügel,  gebadenen 
unb  falten  $ifd)en  ju  fexbixen. 


Sie  ©auce  9Jtai)onnaife  9tx.  258  loixb  mit  ©enf  ange= 
xü^xt  unb  nux  getjadte  5ßetexfilie  beigemifdjt.  ©ibt  man 
nod)  gef)adte  fiapexn  unb  Sffigguxfen  ba^u , fo  toixb  bie 
©auce  Üaxtaxe  genannt.  ©.  291. 


2Benn  bex  ©ago  gexeinigt  ift,  fe^t  man  il)n  mit  1 paax 
©tüddjen  ßitxonenfdjale  unb  xotffem  SBein  übex  ba§  $euex  unb 
täfjt  ifyn  langfam  fotzen,  al§bann  tfjut  matt3udex  nebft  ettoa§ 
3immt  bagu.  --  $u  fü|en  Sßubbing?  ift  biefe  ©auce  boxtxefflidj. 


2)iefe  ©auce  ift  ju  gefottenem  Üiinbfteifdi , obex  3unge, 
obex  untex  fauex  gebxatene»  .Hdlbfleifd),  obex  Saxminaben  k. 
fef)x  empfef)ien§tocxft),  unb  nimmt  man  ba^u  V Sitex  f^teifc^= 
bxüt)e,  bxennt  3 Äodflöffel  bod  9JM)l  in  Shtttex  bunfelbxaun, 
xüt)xt  bie  (jeijigemadite  ^teifdfbxüfie  baxan,  bann  fommen  90 
bi§  120  @xamm  xein  gepulte  unb  mit  ein  toenig  SButtcx 
feingetoiegte  ©axbeßen,  nebft  3itxonenfd)alen,  1 gxo|e  3toie= 
bet,  ettoa§  gffig  Äapexn  unb  Sßfeffex  baju,  unb  fodjt  alles 
Sufammen  nod)  eine  ftaxfe  1/2  ©tunbe.  (kmanglung  bex 
©axbetten  fann  man  aud)  .fpäxinge  ftatt  bexfefben  neunten, 
nux  bxaudjt  man  ju  benfetben  fein  ßftebl  ju  xöften , fonft 
totxb  bie  ©auce  ju  bid. 


278,  Sauce  ravigote  (falt). 


279*  Sauce  Remoulade. 


280*  (»rtflojauce 


281.  ©atödlcitfrtucc 
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282*  0avt>cflc«=,  $detfilic=  uttb  yjtord)dttfaucc. 

Dtöftc  einige  ßöffel  tioU  9Jiepl  in  Suttex  gelb,  tpue  aulept 
eine  Heine  ^anb  bott  getuiegte  Gpaxlotten,  e6en  io  biel  ^3eter= 
filie,  hoppelt  io  biel  abgejottene  unb  fleingcfcpnittene  ttTcoxcpeln 
ba3u  unb  xöite  9ltte§  nod)  ein  iuenig ; bann  gieße,  je  naepbem 
man  ©auce  nötpig  pat,  QdeifcpB xüpe  baxan,  füge  GO  ©xamm 
©axbetten , ettua§  getüiegte  3itxonenfcpalcn  nebi't  ©aft  babon 
Bei,  toepe  bieft  V*  ©tunbe  lang,  unb  gib  fie  toie  ©axbettenfauce. 

283*  Äaltc  @at?t>ettcnfauce. 

@§  tuexben  einige  ßöffel  boll  feine§  ^ßxobencexöl  mit 
einigen  Süffeln  boU  äöeineffig  unb  ein  iuenig  ©alj  ju  einem 
bieten  SSxei  gefcplagen,  bann  3 getuafepene  unb  au§gegxätete 
©axbetten  neBft  ben  SDottexn  bon  4 paxtgpjottenen  Üiexn  in 
einem  9Jtöxfex  Stein  geflogen  unb  mit  ein  toenig  fein  gejcpnit= 
tenem  ©epnitttauep  in  ben  SBxei  gexiipxt.  — 3ut  SSexbünnung 
bex  ©auce  nimmt  man  ettuas  Üftxagom  obex  ^imBeexeffig. 

284*  0aucc  übet?  gtb&tttpficS  *ylcifd),  ©eflügd, 
&>ain»td=  nntf  ^albfleifd)  tc, 

S)a§  gteifcp  tuixb  in  jexgangenex  Siuttex  mit  ßtoieBeln, 
SBux^eln,  ©alj,  einigen  $feffextöxnexn , ©etoüxanelfen  unb 
ttftu§taten6lütpe  gebämpft  unb,  tuenn  e§  jepön  blaßgelb  ift, 
folgenbe  ©auce  baxüBex  gemadjt : ©etBe  ÜiüBen , ^3etexiilie= 
unb  ©cttexietuuxaeln,  fotuie  Spaftinat,  tuexben  in  bünne  ©tüddpen 
gefdpnitten  unb  mit  mepxexen  3 triebet  jäjeiBeu  in  vergangener 
SSuttex  gebämpft.  2tuf  bie  tucicp  gebämpften  SBux^eln  ftxeut 
man  einige  ßöffel  bott  ftttepl,  läjt  fie  noep  eine  ^eitlang 
bämpfen , gieftt  bann  gleifdjbxüpe  unb  1 ©la§  SBein  baju, 
foept  bief;  noep  1i 2 ©tunbe  lang , txeiBt  e§  bann  buxep , fügt 
ettua§  ^itxonenfcpate  unb  fDMatnufj , tuenn  man  tritt  aud) 
in  üßaffex  aBgefottene  flttoxcpeln,  obex  einige  tleingepadtc 
©axbetten  obex  Äapexn  Bei,  läjjt’S  noep  p4  ©tunbe  fodpen, 
legt  ba§  gleiftp  obex  ©epgel  baxein,  unb  tuenn  c§  buxep  unb 
buxep  peifj  getuoxben  ift.  jo  xieptet  man  an.  3ft  bie  ©auce 
niept  gelB  genug,  fo  füge  man  ctiua§  gebrannten  3udcx  bei. 
©xüdt  man  ßitxonenfaft  baxein,  fo  tuixb  bie  ©auce  pifantex. 

285,  0rtuct*amüteriaucc, 

S)cx  ©auexampfex  tuixb  vexfdpnittcn , in  vergangener 
SSuttex  gebämpft,  1-2  ßöffel  bott  ttttepl  baxauf  gcftxcut  unb 
bicfc§  nod)  ein  tuenig  mitgebämpft ; nun  füllt  man  mit  pcißci 
ftfleifcpBxüpe  auf,  tput  ©ata , ttttuStatnufj,  aud)  cttua§  xopcy 
biixxcS  gteifdj  baju  läjjt  c§  nodp  ’i  ©tunbe  fodjcn  unb  gibt 
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biefe  eauce  3U  fRinbflcifd),  gebraten  em  ©eflügel  u.  f.  to. 
toiß,  fann  and)  einige  ©igelb  ba^  :an  xü£)ren. 


2ßer 


4 


28G,  @d)in  Usance. 

. >-■ |fu*b  ro^n  n,  2 ^toiebeln,  1 <ßeterfilie= 

UIJb  ^eile^UT^eL  unb  ^ ^ leine  gelbe  Otüben  tnerben  flein 
gefcbmttcn , tn  90  ©ramm  Butter  unb  ettna§  f^Ieifc^brüffe 
meic^  gcbunftet  ettoaS  2M  x bcgU  gettjan , nod)  ein  tnenig 
geiunftet  unb  bann _ mit  tv  feifdfbrübe  abgelöfc^t.  Jtuh  tnirb 
r fl?CCn  ^^^ipefien,  toieber  an§  geuer  gefegt  unb  tnenn 

tLef  • -°4  - ' -7  ®l9e^  karan  qetban.  — 5Die  ©auce  fann  3U  allen 
{f!et|c§tpetfen  gegeben  tn-  ,fben_ 


287. 


@d)uitt(flud)f<*ttce. 


•*,  ^braune \ < ^{nbtenn  öon  2 Söffe!  ©tf)tneinfcf)mal3 

9 ITtÜn  6in6  opcinu  rtr\ff  <*trvfr£ni*Hotiör>  itnh  Vtiortrr 


j*.  ?W  w>H  gefdjnittenen  ©djnittlaudj  unb  tnenn 

v r.aAa?9ebH.nfte  i ift,  $Ieif<f)brü§e  unb  ettna§  fauren  3ta^m 

unb  laßt  bte  Sa*  .e 


288.  ^eUcticfattcc. 

jprfrfiniiufn  ^ ^ ntgereinigte  ©eUerietnur^eln  tnerben  in  Sßütfe! 

einem  eiaroWr  *tt  cttoa§  Siebener  ^luSfatnu^  unb  ©alj  in 
% 1 Butter  V»  ©tunbe  lang  unter  fort» 

©nrf.Tnffpf  h diffdjütieln  gebämpft.  fRun  tnirb  ein  fd)tnadjer 
unb  bnnn  ^ darauf  geftreut,  ben  man  an^ie^en  läfjt 

toenig  1?  ^ biel  gute  $leifd)brüf)e  baran  giefjt,  bafj  nur 

„ /tfi^cTbaran  ift.  Sie  Qurbe  ber  ©auce  tnirb  frönet, 
iinn  eiin  ©tücf  SSutter  mitbämpft. 


289.  «Scttffauce. 

p "3 n 60  ©tanitn  SSutter  tnerben  2 Äodflöffel  öoU  fütelj! 

ytarrn  gcxöffcet,  mit  ^letfdjbrülfe  abgelöfdjt  unb  redft  berriHfrt, 
hierauf  tt)u±  man^  einige  ßjjtöffel  Oott  jubereiteten  ©enf , 
2 3itxonemxäb<^en  f 1 @lä§d)en  2ßein  baju  unb  läfjt  5lUe§ 
jufammen  recfjt  burd)focf)cn. 

3)iefe  ©auce  tnirb  311  fRinbfleifd)  unb  SBrattnürften  gegeben. 


290.  ^ette  Scitffaucc  fatt  31t  0d)n><t?$U>Ul>to?ct, 
2öutft,  t)iinbf(cifd)  u.  f.  U». 

2 Söffe!  üoa  ©enf,  3 Söffet  odU  2Bcin , 1 Söffel  OoE 
gute»  Del,  ber  ©aft  non  V2  Zitrone  unb  ettoaS  Zitronen» 
fdjalen  Serben  gut  miteinanber  nerrütjrt  unb  3U  faltem  2Bilb= 
-pret  unb  anberem  $leifd)  3U  Xifct)  gegeben. 
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291.  Spavfldfaucc. 

©in  toenig  SSutter  toitb  jettaffen,  4—6  ©gelb,  e6en  io 
tiiel  Äodjlöffel ' öoH  Sftef)t,  bet  Satt  Don  */*  Sütone  baran 
gcrüljft ; bicji  läjjt  man  mit  1 Stüddjen  2Ru§fatenblütfje, 
imb  nnd)bem  man  nod)  gleifdjbtübe  ober  Spatgeltoaifet  auf- 
gegoffen  t)at,  nic^t  3U  lange  lochen,  fonft  gerinnt  bie  Sauce. 

292.  Sauce  tartarc. 

Sauce  SJtaponnaife  mit  Senf,  gefjadten  Äapetn,  ©jig= 
gutlen  unb  üßetetjilie. 

293.  Stuffelttfctttcc. 

4—6  fxifctje  gejdjälte  Jßörigorbtrfiffeln  toerben  in  folgen* 
bcr  Sraije  toetä)  gefod)t:  V*- Sßfunb  rofjer  Stinten,  toürflidjt 
gefdjnitten,  toitb  mit  6 2)ecigtamm  Sutter  angebraten,  ettoas 
gtoiebel,  gelbe  Stuben,  Sellerie,  ^eterfilie,  l Sielte,  ctroas 
Pfeffer  unb  Sotbeer  mitgebämpft  unb  bann  mit  r4  Stter 
Sorbeaup  unb  cttoa§  guter  $u§  9tr,  89.  90  aufgefüllt ; hierin 
Serben  bie  Trüffeln  gegeben,  finb  fie  tneicf),  toerben  1«  ent* 
tneber  in  Stanjdjen  gejdjnitten  ober  geljadt.  3n  bie  Sraiie 
toitb  gtofje  Sauce  (Espagnole)  Sh.  227  gemifät  unb  bis  jut 
gehörigen  ©ide  ein  getobt,  ©ie  Sauce  toitb  auf  bie  ^rupeln 
paffirt  unb  toarm  geftettt  ober  ferPirt. 

294.  2ü*üf?cltti<utPC.  3tt>citc  2(xt. 

30  ©ramm  Trüffeln  tod)t  man  in  lk  ßüet  SBeitp  röftet 
ettoa§  3Jtef)l  in  Butter  gelb,  bämpft  barin  einige  fletn  ge* 
idinittene  Sbalottenjtoiebeln  unb  tfjut  gute  tflettobbrubc, 
einige  Sitronenräblein,  S31u§fat,  Pfeffer  unb  1 paar  Siagelctn 
baju,  nun  gibt  man  bie  Trüffeln  mit  bem  SBetne  baran  unb 
läftt  5We§  aufammen  redjt  Putdifodjen 

S3on  übrig  gebliebener  ©änfe*  ober_  ©ntenbrufje  fann 
man  ba,iu  nehmen , toobutdj  bie  Sauce  f(|madbattcr  tom  ; 
ebenfo  fann  man  ba§  übrig  gebliebene  @än]e*  ober  Gntcn* 
fleijd),  hio^u  bie  Sauce  gebraust  toirb,  bann  auffodjcn  lauen. 

295.  $$ad)\)o\t>cvbccv)aiicc. 

1/4  33funb  in  SBürfcl  gelittener  tobet  magerer  edpn* 
fen,  einige  Kalotten  unb  ein  tSfelöffcl  äöadibolbcrbcercn. 
toerben  mit  1 Sitcr  brauner  Sauce, > einem  4 -der  guten 
Stotl]toein  unb  bem  SBratcnfaft  bc§  2Bilbc§,  311  bem  btc  Sauce 
gegeben  toerben  foK,  gut  Perfodd  unb  abgetdjaumt,  buid) 
öaariieb  gepreßt,  gefaben,  ber  Satt  einer  falben  3ttronc 
binju  gefügt  unb  boraugStoeife  3»  ^totlb , ftrametfeoogcln 
unb  Serdjen  gegeben. 
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296«  29ci»d)rtut>ortu.  ©tfic  2lrt, 

1 Söffet  boll  9JteIjt  mirb  mit  5 Zigelb  rcdjt  betrügt 
inbeffen  ‘/j  ßiter  Iberer  Bein  mit  ßitrbnenfäalen  unb 
1 etüde  3ucfer  [icbcnb  gemalt  unb  bie  gier  baran  gerügt. 
Ban  läfet  biefe  Britpe  nod)  ein  menig  anaieljen,  fprubelt  fie 
bann  tiidjtig  burd)  unb  giefjt  fie  an  bie  füfje  ©peife.  Sin 
menig  Straf  Deröeffert  fie  nocp. 


297,  28ciud><uti>cau,  ^ivctte  2l*t. 

. 1 floppen  Beijjmein,  10  Zigelb,  ’/*  Sßfunb  3mfer 
mtrb  aiff  bem  fteuet  flaumig  geflogen,  fdjliefjlid)  2 Zfilöffel 
boll  guter  alter  9tum  Beigegeben  unb  ju  -ßubbing  k.  ferbirt. 


298.  äöctuiaucc  mit  unb  Otoftucu, 

1/2  ^Pfunb  ^ibeben  unb  Dtofinen  merben,  naepbem  fie 
auSgelefen,  in  marinem  Baffer  fauber  gemäßen,  mit  1 ßiter 
Bem,  1 ©tücftpen  Buder  unb  etma§  ttein  gefepnittener 
3ttronenfcpaIe  jugefept;  menn  fie  meid)  gefocpt  finb,  röftet 
man  L flodplöffel  boll  Bepl  in  Butter  gelb  unb  tfjut  e§ 
baran,  cbenfo  eine  Biertelftunbe  bor  bem  SXnrit^ten  60  ©ramm 
gefdjatte  unb  gefipnittene  Banbein  nebft  4 ©ramm  3immt 
unb  bie  ©auce  ift  fertig. 

©iefe  ©auce  fann  ju  jebem  füpen  @emü§  gegeben  merben. 


299,  Sßcifjc  oDcv  öcutfdjc  ®aucc,  Sauce  Allemande, 

f)er  »oben  einer  tiefen  Zafferole  mirb  1 Zentimeter  ftarf 
mtt^  fttfeper  Butter  beftridpen,  gibt  einige  in  ©epeiben  ter= 
lj)ntttene  3mtebeln,  gelbe  9tüben,  $oix i unb  5j3aftinafe  einige 
ecPetbcn  mageren,  ro^en  ©ernten,  ben  untern  ©Peil  eine§ 
ftalb|cplegel§  aerlripmtten,  eine  ÄalöSnujj  unb  ein  altes  ßubn 
. a’u  ' 9ie^  '/*  ^er  einfache  ffleifcpbrüpe  barauf  unb  ftellt 
bte  Zafferole  3ugebecft  auf  ein  mäßiges  §erbfeuer;  bie§  laftt 
man  jo  lange  langem  einfoc^en,  bi§  ber  ©aft  auf  ©lace  ge= 

m ^ Quf  bem  Süben  eine  tid^tgetbe  ftarbe  3e|t. 

Ban  lullt  lobann  bte  Gafferoie  bi§  auf  4 Zentimeter  bom 
■Äanbe  mit  emfadjer  ftletfdpbrüpe  auf  unb  bringt  fie  tum 
^-bcn;..,mbem  man  ^ie  Bouillon  rein  abftpäumt.  llnter= 
bej)en  läßt  man  V*  Jßfunb  frifepe  Butter  peift  merben  gibt 
lo  bte!  reines  geliebtes  Bepl  baju,  als  bie  Butter  in  fidi 

TÖ’tet  bie'e§  au^  f^d’aepem  ßoplenfeuer  eine 
halbe  ötunbe  lang  ganj  blaBgelb.  StlSbann  mirb  biefe  Bebl= 

» mxlt  Cl«ra$er  faltet,  meiner  ftteifepbrüpe  glatt  anqe» 
^&U^b  Un  bJc  ^en^c.  Bouillon  cingeriiprt  unb  mieber 
äunt  ftoepen  gebraept.  91un  fcpäuntt  man  bie  Sauce  bon  3eit 
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31t  3rit  rein  ab  unb  täfst  fic  2 Stunben  lang  langiam  focfjen. 
IltSbann  3M)t  man  bic  ©affcrole  jurücf,  nimmt  bas  Tyctt 
fammt  Schaum  rein  ab  unb  paffirt  bic  Sauce  burdf  ein  -öaar^ 
tuet)  in  einen  irbenen  Stopf,  toorin  fie,  bamit  fidj  auf  bei 
Oberfläche  feine  §aut  Bittet,  falt  gerührt  toerben  mutf. 

300*  SSctfje  ofccv  fccutid)c  Sauce.  2(ut>crc  2(rt. 

2)aS  Seite  161  angegebene  geröftete  SBeifjmehl  tnirb  mit 
4—5  ßiter  ©onfommö  Dir.  9.  22.  89  ober  90  angerührt, 
1 ßtoiebel,  1 gelbe  9iube,  1 Stücfchen  Sellerie,  1 Ißeter^ 
filientDurgel,  2 helfen,  12  fßfefferförner , 1 fleines  ßorbcer* 
Blatt  ba^u  gegeben  unb  aufs  fjeuer  gefegt,  bis  fic  fodjt,  bann 
gurüefgejogen  unb  baS  fjett  abgehoben , auch  in  eine  flache 
©aff  erbte  gefeilt  unb  tüchtig  eingefodß. 

Sann  toerben  4 ©igelb , 4 ©fßöffet  boß  füjier  3ia^m, 
3 2)ecigramm  füffe  Sutter,  ettoaS  ßftuSfatnufj  langiam  mit 
ber  Sauce  angerüffrt  unb  einige  ßftinuten  toäprenb  icfjneßem 
Umrüsten  auf  bem  $eucr  gefodjt , bann  mit  bem  .fpaartuche 
in  eine  Sdjüffel  gefeiljt  unb  ju  Weiterer  Sertoenbung  unter 
mancfymaligem  Ilmrühren  fatt  gefteßt.  2)iefe  Sauce  toirb  ju 
aßen  toeiffen  fRagoutfaucen  bertoenbet. 

301.  S5Bilt>füwctfaucc. 

ßftan  neunte  bie  fftefte  ober  Änoc^en  t>on  SBilb,  baße  fic 
flein,  tfjue  fie  mit  ein  paar  ©täfern  toei^en  2ßein,  1 3toiebel, 
1 f leinen  ©etbrübe,  1 Sellerieblatt,  1 Stengel  5ßeterfilic, 
1 Stengel  Shhmian,  1 Sorbeerbtatt , l ©etoüranelfe,  unb 
einem  palben  Statt  sJJtuSfatblütf)e  in  eine  ©affende  unbjaffc 
es  10  fütinuten  bämpfen,  füge  bann  1 Siter  braune  öaucc 
unb  ettoaS  f^Ieifc^örütje  bingu,  focfjc  eS  ettoa  20  OJtinuten 
langfam , nehme  Qfett  unb  Schaum  ab , __unb  gebe  bie  eaucc 
burcf)  ein  fefjr  feines  ^aarfieb.  Soßtc  fic  nicht  biß  genug 
fein , fo  müffie  fie  nod)  ettoaS  cingefodfjt  toerben , unb  man 
fann  aud)  ettoaS  ©apennepfeffer  unb  ßitronenfaft  beifügen. 

302.  2>or$ii(jltdK  2SiU>l>tctbctsc. 

©S  toirb  fo  bi  et  ©ffig  in  eine  $ad)el  gegoffen,  als  nach 
bem  SBilbpretftüdf  nötpig  ift,  Sorbccrblättcr , ßtoicbel.  ©c= 
toürjnetfen , ^üxomnfd^ateii , fßfefferfürner , Sitjpmian  unb 
Söachhotberbeeren  in  SSuttcr  gebämpft  unb  baju  getpan , ein 
flein  toenig  gefotten,  bann  über  baS  SBilbpret  gegoffen,  gut 
3ugebcd't  unb  311m  ©jcbraudjc  an  einen  fühlen  Ort  gefept. 

303.  2öUtO*vctfcutcc. 

Stuf  bic  obere  Siinbe  bon  Sd)tonr3brob  ftreuc  geftofjcnc 
©ctoitr^nelfcn,  Pfeffer,  ©0(3,  getoiegte  ©halottcn,  ftrcid^c  ein 
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©tüd  SButter  barauf,  lege  c§  in  bie  Bratpfanne,  giefje  $teifdj= 
briibe  ba3u  unb  brate  ben  Braten  am  Spiele  ober  in  bet 
Bratpfanne.  3tft  bet  Braten  fettig,  fo  toitb  ba§  Btob  mit 
ein  toenig  ©pect  unb  ^itronenfebaten  ttein  gebadt,  toiebet 
untet  bie  Bratenbrü'be  gemifdjt,  ein  toenig  aufgetodjt,  burd)= 
getrieben  unb  übet  ba§  3Bilöpret  gegoffen.  , 

304*  3itvoncnfrtUCC* 

@ttoa§  «Hiebt  toitb  in  Butter  tidjtgetb  geröftet,  hierauf 
gießt  man,  fo  Diel  man  ©auce  nöUjig  bat,  äßaffer  unb  SBein 
3u  gteidjen  Stjeilen  baju,  reibt  bon  einet  ßitame  ba§  ©clbe 
ab  unb  tf)ut  e§  nebft  beip  ©aft  bet  ßitrone  an  bie  ©auce, 
toobei  aber  31t  beamten  ift , bajj  Me  i^etne  t)etau§  bleiben. 
9hm  toitb  bie  ©auce  betfüfjt  unb  mit  einigen  ©igclb  abgewogen. 

fyüt  frifdje  9iinb§3ungen,  junge  ,<pübnct  unb  Sauben  ift 
biefe  ©auce  bot3Üglicf)  geeignet. 

305t  3(itl>m3itr0ttcnfaitce  jn  2®icnc*= 

ttufc  SScrfs^dttlciit* 

3(n  1 Mietling  SSutter  toetben  2 ^odjtöffet  Pott  «Ulebl 
tidjtgetb  geröftet,  bieß  mit  1 Siter  SBein  unb  l/2  Siter  SBaffet 
abgetöfdjt  unb  ba§  mit  $udet  iilbgetiebene  einet  $itrone  nebft 
beten  ©aft  unb  nod)  einem  ©tüd  Butter  batan  gettjan. 
'ütadjbem  e§  ein  toenig  getobt,  toetben  6 ßigelb  Perrübit, 
bie  ©auce  bamit  langfam  abgc3ogen  unb  untet  beftänbigem 
Umtübten  toiebet  auf  hofften  geftedt.  25ie  ©auce  barf  aber 
uidjt  me^t  3um  $odjen  tommen. 

300*  ^Köcbelfaucc*  ©auce  JRoOcvt. 

1 siemtidj  gtofje  ßraiebet  toitb  burcbgefd)tiittcn  unb 
3toat  butcb  bie  ©tietfeite,  unb  Pon  biefen  beiben  £beilen  fe^x 
bünne  ©djeiben  gefdjnitten , toetdje  in  6 SDecigramm  Butter 
febön  gelb  geröftet  toetben,  bann  toitb  bie  Butter  abgefdjüttet 
unb  auf  bie  3toiebeb  6 Sßtöffet  Pott  ©ftragoneffig,  mit  ettoaS 
BratjuS  gegoffen  unb  3ut  .jpälfte  eingefod)t , Pon  bet  großen 
©auce  9k.  227  ba3u  gegeben,  nod)  74  ©tunbe  fod)cn  taffen 
unb  Pot  beut  ©etPiten  1 Sßlöffct  Polt  ftan3Öfifd)en  ©enf 
barunter  gerührt . 

307t  ,§U>ie{>eljaucc*  3u>citc 

dRatbe  J Söffet  Pott  f^ett  beifj , tege  311m  färben  bet 
Sauce  ein  ©tüd  SSuttcr  batein,  unb  tfjue  8—10  tleinge* 
icfjnittene  3toiebetn  baju,  unb  taffe  fie  bünften,  bi§  alles  eine 
fcböne_  ftarbe  bat , bann  [treue  1 Söffet  Pott  «Hiebt  barauf, 
bämpfe  cs_  nod)  ein  toenig,  giefjc  fjleifdjbrübe , Sffig  unb 
Tjitronenfaft  batan  unb  treibe  e§  butd)  ein  .jpaatfieb. 


$u  gleifd),  bieten  ®tex=  unb  9ftet)lipeifen  Btlben  ©cmiiie 
bie  gefünbefte  gufpcife,  toelc^e  ba§  SBlut  bexbünnt  unb  ftüf=. 
figex  macht  toeßhalB  Höd)innen  Befonbexe  2lufmextfamteit  bax= 
auf  bextoenben  toollen,  3umal  biel  bamit  exfpaxt  toexben  fann. 

(Sie  fiub  foxgfältig  3U  pu|en  unb  bon  ^nfelten  ju  xei= 
nigen,  unb  bann  gut  a63Utoafchen.  £)ie  meiften  finb  3uexft 
in  biel  SGaffex  ju  fieben,  lDeXdE)0§  man  jmnnaBtaufen  läßt 
toenn  e§  ein  toenig  gefottcn  hat.  5Da§  @alj  ftxeut  man  mit 
5lu§nal)me  Bei  .'pütfenfxiic^iten  in  bex_  lebten  §älfte  be»  2Beid)= 
!od)en§  gleichmäßig  üBex  ba§  ©emüfe.  lim  Spinat  u.  i.  m. 
Beim  2l6tod)en  i|xe  gxüne  $ax6e  ju  exhalten,  toixb  Beim  216= 
lochen  ein  lleine§  Stüdchen  Soba  ba3U  gegeben.  SQBahxcnb 
be§  2l6!ochen§  baxf  ba§  ©cmüfe  toebcx  jugebeclt  noch  barnacf) 
an  bie  ßuft  gcftellt  toexben.  ©uxd)  3U  ftarfe§  Sieben  bex-- 
liexen  bie  gxünen  (Semiife  Schönheit  unb  Stxaffheit. 

gingemachte  ©enütfe  toexben  am  boxhexgchcnben  Sage  gans 
ioeich  abgetönt  unb  üBex  Dtacht  in  tatte§  SGöaffer  gefegt,  bannt 
bie  Säuxe  X>crau§3ieht  unb  am  anbcxn  borgen  aBgetoaffcxt 
©ie  ©emiife  toexben  buxdj  ©änfcfett  unb  SBxatcnBxühc  Betfex. 
Hein  ©cmüfc  baxf  311  biel  Sxüt)c  haBcii,  toenn  c§  gut  fein  foH. 
2Ba§  gcbämpft  toixb,  baxf  boxhex  nid)t  gefottcn  tocxbcn. 
2ßa§  einige  ficbcn , 6xiit)cn  tdnbcxc  BtoS  heiß  an,  I003U 
Inix  üBxigen§  nux  in  feltcnen  fällen  xatf)cn  tonnen. 

SBexbcn  ©cmüfe  an  $a  ft  t a g e njcfod)t,  fo  nimmt  man 
ftatt  ftleifdi  unb  $Ieifd)6xüt)c  fxifchcS  &d)inal3  obex  Suttcx  unb 
Söaffcx,  toa§  fid)  febe  Hödjin  ein  für  ade  9Jtal  tuoüc  mexten. 


©emüfe. 
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308.  2(rtifd)ocfcu. 

£)ie  rein  gepulten  unb  getuafdjenen  Brtifdjoden  tnerben 
im  gefallenen  Baffer  jo  toeicf)  getobt,  bafj  fid)  bie  mittleren 
SSIätter  mit  ßeid)= 

tigfeit  tjetan^ictfen  ^ 186 

taffen , bie  inneren 
£>aare  mit  einem 
töffct  fauber  ^eran§ 
gct^an  nnb  bie  9ie-- 
benblätter  mittetft 
einer  ©djeere  fcf)ön 
gleicf)  gefcfjnitten,  auf 
eine  ©erbictte  angc= 
richtet  unb  mit  6eifot= 
genber  ©auce  ferbirt. 

2 Kaffeelöffel  botl  feines  Kartoffelmehl  noirb  mit  ettoa§ 
fattem  Baffer  angerührt,  ettna§  geriebene  Bu§fatnuf$  baju 
gethan  unb  bann  mit  bem  Baffer,  tnorin  bie  Slrtifdjocfen 
gebockt  finb,  ju  einem  hatöbicfen  S3ret  glatt  gemcitijt , bann 
Serben  nuffgroffe  ©tüddjen  füfjer  Bitter  nadTunb  nad)  fyn- 
eingerührt,  bis  bie  Sauce  fdjön  gelb  unb  flaumig  toirb, 
3itronenfaft  ba^u  gegeben  unb  ferbirt.  £)ie  ©auce  barf  nid)t 
foctjen,  fonft  gerinnt  fie. 

309.  tJtttifdjorfcn  a la  Lyonnaise. 

©chöne  frifche  2Irtifchoden  toerben  in  4 Steile  ^erf^nitten 
unb  bie  inneren  £mare  herau§getf)an,  ber  SSoben  mit  ^itroncn- 
faft  bcftricfjen  unb  in  frifdfeS  Baffer  gelegt  bann  in  fiebenbem 
^atjtnaffer  einige  Binuten  btandjirt,  inS  falte  Baffer  unb 
bann  auf  ein  2fud)  gefegt;  finb  biefetben  gut  abgetrocfnet, 
toerben^  fie  in  ein  ftad)e§  ©efdfirr,  foorin  mit  ifkobenceröt 
angerö|tcte  feingehacfte  3toiebeIn  finb,  nebencinanber  cingefetd, 
r mit  ettuas  guter  ^fu§  unb  einem  ©Ia§  tncifjem  Bein  angegoffen 
unb  gctocfjt,  bis  fie  toeid)  finb,  bann  iocrben  fie  angcric£)tet,  in 
bte  3u§  ettpaS  braune  ©auce  (Espagnole)  gethan,'  mit  ettuaS 
3itronen|a|t  ptfant  gemacht,  ein  tnenig  gehacfte  Bterfilie 
bareingegeben  unb  über  bie  idrtifdjocfen  gegoffen  unb  ferbirt. 

310.  3tttifd)od'cn  a la  Barigoule. 

Bie  bie  9frtifchocfcn  erfter  2lrt  tnerbcu  ü Slrtifdiocfen 
gepuht  unb  eine  Bertelftunbe  in  fiebenbem  Baffer  gefodit 
innen  auSgef)ö£)It  unb  mit  fotgcnber  fjffillc  gefüllt : 
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fUtittelft  etne§  fUieffcrS  toirb  etloa  6 Xecigramm  Sped 
gcfdjabt,  mit  8—10  fein  gefjaeften  (S^aCotten^toiebeln  unb 
ißctexfilie  itnb  V*  SMidjfe  fein  geffadtc  Champignons  gebampft, 
ettoaS  gute  3fu§  unb  SBeijfloein  nebft  brauner  ‘Sauce  ba$u 
getrau  unb  bic£  gelobt,  bie  Ütrtifdjocfen  gefüllt  unb  gefodjt, 
ioie  bie  obigen,  bie  Sauce  barüber  gegoffen  unb  feroirt. 

311.  21vtifd)otfcn  au  gratin. 

2Bie  bie  erftbefdjriebenen  Slrtijcfjoden  toerben  0 Stüde 
gerietet  unb  blandjirt,  ausgenommen  unb  mit  einer  biden 
guten  toeifjen  Sauce  (allemande)  t)al6  gefüllt,  ettoas  geriebenen 
tßarmefanfäS  unb  etloaS  gelb  geröftetes  9Fcutfd)elmef)[  oben 
barauf  geftreut , ettoaS  ^ergangene  Suttcr  barauf  getröpfelt 
unb  in  gleicher  233eife  gelod)t  mie  obige , aud)  ebenfo  feroirt. 

312.  ©ctmcfcnc  21rtifd)orfcnt»ör>en. 

6 5Irtifd)oden  toerben  Oon  fämmtlidjen  S?lättern  befreit, 
bie  innern  §aare  fferauSgenommen  unb  biefe  SBöben  toerben 
bann  in  Sal^toaffer  jiemlicti  üaetef)  gebockt , bann  in  falte! 
SBaffer  gelegt,  fjerauSgenommen,  unb  auf  ein  3m  cf)  jum  2lb= 
laufen  getljan.  $ebei  ber  ffiöben,  toirb  in  4 üHfeite  ^erfcfjnitten 
mit  Sffig  nnb  £)el , Pfeffer , Salj  unb  ettoaS  gef)adtc 
5ßeterfilie  angemacfft,  febeS  einzelne  Stüddjen  in  einen  tgadteig 
(Mare)  getauft  unb  im  fjeiffen  Sdjmalg  fc^ön  gelb  gebaden. 
@ttoa§  gebadene  ^eterfilie , toeldje  mit  Satj  beftreut,  beim 
5lnrid)ten,  toeldjeS  auf  einer  SerOiette  gefcf)ief)t,  oben  barauf 
gefegt  unb  feröirt. 

313.  SBUttttcnfoW  (^aruiol). 

©in  ßopf  Slumenlof)!  toirb  rein  gepult  unb  um  ettoa 
in  bemfelben  beftnblicffe  füegentoürmer  berauSjubelommen  in 
ein  leid)te§  ©ffigtoaffer  gelegt,  bann  im  Saljtoaffcr  mit  einem 


giß.  187. 


©etnül’e. 
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nufjgrofeen  Stüddjen  Sutter  toeidjgcbodft  unb  Ijteju  eine  Sauce 
toie  bie  bei  ben  Slrtifdjoden  betriebene , mit  33lumenboljl= 
toaffex  ungerührt,  gegeben. 


314.  SBhtmcttfofyl  <.Siim>iül)  mit  Uttilcf). 

@r  toirb  auf  getoöljnlidje  SBeife  in  Saljtoaffei  geboxt, 
bann  röftet  man  eine  §anb  bod  geriebene  SBeden  in  SButter, 
Iö)djt  mit  Md)  ab,  gibt  Salj  unb  MStatnujj  baau,  I&jjt 
biefc  fotzen,  legt  ben  ßoljl  barein,  I&jjt  il)n  ein  toenig  auf- 
bodjen  unb  gibt  i^n  bann  ju  ©ifd). 

315.  ©dwtfcuct*  löluincnfol)!  (^avtüol). 

©er  flarbiot  toirb  pünbtlid)  gefdjält.  ^ft  ber  $opf  grofj, 
fo  rnadjt  man  4 Steile  barauS,  fiebet  ipn  in  Sal-jtoaffer, 
aber  nidjt  ju  toeid),  giefjt  baS  Söaffer  ab  unb  balteS  baran, 
ba^  man  iljn  mit  ber  §anb  IjerauSneljmen  unb  auf  eine 
glatte  legen  bann;  nur  barf  er  nidjt  ju  toeid)  gebrüht  unb 
bie  Stüddjen  müffen  red&t  gteid)  3ugefd)nitten  fein,  ©ann 
mad)t  man  einen  flüffigen  ©eig  bon  feinem  Mfjt , ettoaS 
^tlcf),  2 Siern  unb  ein  toenig  Saig,  taudjt  ben  $arbiol,  an 
eine  ©abel  geftedt,  hinein,  toenbet  iljn  barin  um,  bamit  er 
ganj  bebedt  toirb,  unb  badt  iljn  fd)ön  gelb  aus  Ijeifjem 
Sd)mal3,  legt  iljn  bann  in  eine  Sdjüffel,  unb  qieftt  einige 
Sffel  eingelötete  $uS  barüber. 

316.  sölumenfol)!  oHcr  .sianuol  in  einet  »uttet= 

iauce. 

©er  ®arbiol  toirb  juerft,  toie  bereits  gefagt  toorben  ift 
beljanbelt ; bann  toirb  eine  gute  SSutterfauce  (toie  fdjon  oft 
angegeben)  berfertigt  unb  mit  (Sigelb  abgeaogen,  ber  $arbiol 
auf  eine  glatte  gelegt,  fo  bafj  bie  .ßöpfe  alle  auStoärtS  felfen 
unb  gleidj  in  bie  Dlunbung  bommen , eine  Sauce  barüber 
angeridjtet ; fo  jugebedt  läßt  man  iljn  nodj  ein  toenig  auf 
Jfofjlen  bodjen.  1 

^eilciQe  bann  man  gebadene  SrieSlein,  junge  ftüb— 
ner,  audj  gebadene  f^leifc^toürftlein  gebjen.  ° 

317.  58lumcnfo()l  mit  äWutfd)diud)(. 

, 3ft  ber  Slumcnbofjl  geputzt  unb  gcbodjt  toie  9tr.  313 
io  gießt  man  in  Sutter  gelb  geröfteteS  Mtfdjelmebl  barüber 
unb  lerbirt  iljn. 


313.  tölumcnfol)!  au  gratin. 

Wn  Xei¥^eJ  )t,e.nn  9e^od)t , toirb  auf  ein  ©udj  gelegt  unb 
tocun  es  troden,  )o  auf  eine  glatte  ober  in  ein  2lufäugble^ 
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(Soufl^form)  aufgefetst,  bafj  er  einen  gangen  &of)Ifopf  cor* 
[teilt,  bann  fommt  eine  biete  mit  3 Sigclb  abgegogene  Sauce 
barübet,  etma§  geriebener  ffJarmefanfäs  unb  idüiefgtid)  getb 
geröftete»  OJhitfdjelmcfjl  barauf  gejheut,  mit  gerlaffener  Butter 
beträufelt,  eine  üöiertelftunbe  in  Reißen  Cfen  gefteüt  unb 
bann  [erbirt. 

319*  SBluntcnfofyl  au?  itaticttifdK  2(rt. 

Sin  fdjöner  ßopf  39lumenfoI)l  mitb  rein  gepult  unb  in 
tteinere  Stüde  gertfjeilt,  nic^t  gang  meid)  in  Salgroafier 
gctod)t  unb  bann  auf  einem  reinen  Such  abgetrodneü  Sann 
merben  6—8  (SbjalottengtDiebelc^en  mit  ettoas  -fjßetetfilie  fein 
gemiegt  unb  in  feinem  $PtoOencetöI  gebämpft,  mit  etmal  guter 
$u§  angegoffen  unb  tjiextn  bie  SSlumenfofjlftüde  nebenein» 
anber  gelegt,  gugebedt  unb  t)o,XXenb§  meid)  gefoc^t , auf  einer 
©emüfeplatte  ober  ©Rüffel  mieber  gu  einem  Sanken  guiam= 
mengest,  in  bie  3fu§  ettoaS  braune  '£>auce  get^an , mit 
V2  Zitrone  pitant  gemalt  unb  barübet  angeri^tet. 

320*  föo()neit  auf  0ctt»öl)itlid)c  2lrt. 

Bemt  bie  Sonnen  gepult  finb,  fie  mögen  mit  ober  ohne 
Körner  fein,  merben  fie  in  bet  fDiitte  abgebrochen,  gemafeben 
unb  mit  Saig  unb  25of)nenfraut  gcfodjt;  menn  fie  meid)  finb, 
giefft  man  ba»  SBafjer  babon  ab , röftet  2 ßocfylöffel  Poll 
fUtehl  in  Flitter  gelb,  bämpft. ßmiebeln , finoblaucb  unb 
fpeterfilie  barin  unb  lojdjt  e»  mit  SBaffer  ober  faltet  fyleifdf» 
brülje  ab.  SBenn  man  ^ei^e  fyteifct)=  ober  ^ammelbrüffe 
baran  gettjan , fo  legt  man  bie  33of)nen  mit  ettoaS  ^PTcTfer 
unb  fUiuSfatnufg  barein,  läfgt  fie  niü)t  gar  gu  bid  einfodjcn, 
unb  belegt  fie  bei  bem  feilten  mit  Sratmürften,  §ammet= 
fleifdj  ober  Sdftoeinebraten. 

32t  Sunoc  SBofmcn  etttsttmadte«. 

^unge  Sonnen,  meiere  noch  leine  Äerne  haben,  merben 
abgegogeu  unb  ber  Sänge  nach  Pcrfdjnitten , l)iei‘auT  belegt 
man  ein  Stänblein  mit  fd)öncin  Staubcnlaub , unb  ftreut 
2 §änbe  Poll  Saig  unb  einige  Stengel  33of)nenf raut  barübet, 
bann  fommt  eine  Sage  53oI)ncn  barauf,  mieber  2 ^pänbe  Poll 
Saig  unb  üöofjnenfraut  batüber,  unb  fo  fälfrt  man  bamit 
fort,  bi§  bie  33oI)nen  gu  Snbe  finb.  Saun  merben  fie  mit 
Sraubenlaub  gugebccft,  ein  reine»  Sud)  batüber  gelegt  bie 
paffenbeu  S3rettd)cn  barauf  getban  uub  mit  einem  steine 
bcfdjmert. 


©euuije. 
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322.  (^iiirtcmrtd)tc  Dolmen  ju  fodKtt. 

Sie  mit  Salj  eingemachten  23ol)nen  toerben  über  9lad)t 
in  frifcf)c§  Söaffer  gelegt,  in  fiebenbem  2öaffer  gugefetjt,  biefe§ 
einmal  aB=  unb  anbcre§  batan  gegoffen.  Sie  toeid)  gelobten 
öotjncn  giefjt  man  in  einen  Seiner,  glittet  ftifdjeS  Baffer 
batüBer,  timt  fie  mit  ftleifdjBrülje,  cttoa§  fßeterfilie,  Bn§fat= 
nufj  unb  fpfeffet  in  eine  ßaffctole,  unb  betjanbelt  fie  t)oHenb§ 
mic  fxifcfjc  Sonnen. 

323.  »offne«  auf  euölifd)c  2lvt. 

f^rifefje  junge  Sonnen  tnetben  gepult  unb  bet  Sänge  nadj 
ein  ober,  toenn  biefelBen  Breitet  ©orte,  gtueimal  gefpalten, 
bann  in  bielem  Salgtoaffer  nid)t  ju  toeid)  Blandjirt,  auf  bie 
Watte  ober  @emüfef(|üffel  angeridjtet,  ein  fcfjön  gefd^nitteneS 
e>tücfd)en  füfje  SSutter  barauf  gelegt  unb  redjt  Ijeiji  jet  tritt. 

324.  »offnen  auf  ftanjofifdfe  2U‘t. 

, ©inb  bie  Sonnen  giemlid)  toeid)  Blandjirt,  fo  loitb  ettoaS 
toeipe  Sauce  (allemaude)  mit  fein  getoiegter  5ßeterfilie,  ettoa§ 
feinem  tocifjem  Pfeffer,  ßitronenfaft  unb  fdjtiefslid)  ein  Stücf = 
t^en  füfje  tßutter  baran  gegeben,  einigemale  aufgefdjtoungen 
unb  ferüirt. 

325.  »offnen  nodf  fpvoöeneeeaft. 

, 6 — 8 ß^alottenjtoiebel  toerben  mit  ettoa§  ^ßctcrfilie  fein 
getuiegt_  unb  in  Wobencetöl  gebämpft,  eine  -Quantität  gepulte 
unb  gefdjnitjte.  »offnen  IjineingegeBen  unb  mit  ettoa§  guter 
3u§  unb  »ouitlon  gebämpft,  Bi§  biefelBen  troeidf)  finb,  ettoaS 
6raunc  Sauce  (Espagoole)  baran  getfjan , noch  ettoa§  einge= 
todjt , idjliefjliä)  ettoa§  fein  gcljadteS  »oljnenftaut  barunter 
gemifdjt  unb  feröirt. 

320.  (ünbioien  ofcev  (Sffifoveeßentnfe. 

Einige  «EBpfe  ßünbitrienfalat  toerben  fauBer  geioafdjen  unb 
auSeinanbergefänitten,  l/*  Stunbe  im  Saljtoaffex  gcfodjt  unb 
m§  falte  Baffer  gelegt,  aBgefdjüttet,  red)t  troden  au§gebrüdt 
unb  rem  getoiegt.  \ri  tpfunb  füfje  SSutter  tuirb  in  eine 
©ajferole  getpan,  ba§  ©emüfe  ba^u  unb  unter  forttoäl)rcnbcm 
™ ÄtCn  n-uf  Kcm  §euer  aBgebämpft,  bann  1 ©fjlöffel  öod 
JJcet)l  barauf  ge|tauBt,  ettoao  gute  ^u§  unb  »oitillon,  cttoa§ 

‘ "taätotnufj  barunter  gerührt,  nod)  1/4  Stunbe  gcfodjt  unb 
cann  mit  geBacfencn  »robcrouton§,  toeldje  ring§  Bcrumaeleat 
toerben,  feröirt.  , 9 a 
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327.  OHüitc  juitflc  «ad)  citflHfd)cr  2trt. 

2)ic  ©rbfen  toerben,  nadjbem  btcfe£6en  auSgepffticft  unb 
in  ©aljjtoaffer  nid)t  ju  toeicf)  getodjt,  mit  ettoal  geflogenem 
^nd'er  unb  ©a^  bcrmifdjt,  auf  eine  glatte  ober  (Üemiik-- 
fdjiiffel  angeridjtet  unb  mit  einem  ©tüddjen  füßer  SButter 
barauf  ferbirt. 

328.  gunt^c  Gttbicit  itad)  fran^öftfdjcr  2ttt. 

©)ie  au§gebrodten  ($r6fen  toerben  in  frifcfjem  Söaffer 
getoafcfien , bann  in  einem  anbeten  fauberen  Sßaffet  mit 
1 ji  üßfunb  füjjer  SButter  gut  gufammengefnetet.  £ann  mirb 
ba§  SBaffet  abgefdjüttet  unb  ©rbfen  unb  Sutter  in  einer 
©afferole  mit  1 jufammengebunbenen  ©alatfopf,  l Keinen 
3it)iebel,  1 Steife,  1 Keinen  Sorbeerblatt , ein  toenig  Sudez 
unb  einem  Keinen  ©djöpftöffel  boK  guter  toeißer  ^Bouillon 
loeid)  gebämpft,  auf  einen  ©eitjer  gefdjüttct  unb  bie  33rüf)e 
bation  mit  toeißer  ©auce  (allemande)  giemticf)  bicf  eingefocf)t. 
3toiebeI,  9telte,  ßorbeerblatt,  fotoie  ©atattopf  toerben  f)eraus= 
genommen  unb  teuerer  nubclartig  gefdjnitten,  mit  ben  ßrbfen 
in  bie  ©auce  gettfan,  2 @igelb  mit  einem  @i  groß  füßer  Sutter 
barunter  gemifdjt  unb  uad)  ©efd)mad  gefallen,  bann  feroirt. 

329.  bittre  ©rbfc«  $u  fod)Ctt. 

9tein  gelefene  unb  getoafetjene  ßrbfen  toerben  in  fiebenbem 
Söaffex  3iigefetjt,  naef)  bem  ©infoäjen  mit  Reißern  SSaffer  auf= 
gefüllt,  ettoa§  ipeterfilie,  3d>iebel,  ©alj  unb  beliebige  ©etoür3= 
trauter  beigefügt  unb  frifc£)e§  ober  tfalbgeräudjerteS  ©c^rocine= 
fteifd)  barin  getobt,  ©inb  fie  ioeid],  fo  nimmt  man  ba§ 
^leifd)  f)erau§,  treibt  bie  ©rbfen  burd) , mad)t  ein  Stüd 
©dfmatjj  t|ei^ , tt)ut  eine  gefdfnittene  ,3^^!  unb  1 ßörfcl 
boll  Stepl  ba^u,  unb  rütfrt  biefj,  toenn  e»  ettoa§  geröftet  ift, 
an  bie  ©rbfen , ttjut  ba§  fyteifd^  toieber  barein,  läßt  e§  nod) 

1 / 4 ©tunbe  foc^en  unb  richtet  bann  an.  335er  fie  fef)t  fett 
Ifaben  toiU , fann  fie  nod)  mit  geröfteten  33robbrofamcn 
fd^matjen. 

330.  ©urfcttdcmüfc. 

4—6  gro^e  ©urfen  toerben  gcfdjält,  mitten  burd)gc= 
fdfnittcn  unb  bon  ben  fernen  befreit,  bann  enttoeber  gleich 
bieredig  gefdjnitten  ober  mit  einem  Düarfftüd  großen  3Iu§= 
ftedjer  au§geftod)cn.  (©.  ©eite  138.)  S5ie  ©tüdfd^eu  toerben 
nun  in  lM  Sfunb  füfjer  Sutter  ettoa  V*  ©tunbe  gebämpft, 
bann  mit  einem  ftarfen  ©fjlöffcl  boß  SBeißmct)!  aufgeftäubt, 
mit  Sitcr  füfeem  9fat)m  angegoffen  unb  nod)  1 4 ©tunb 
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lang  (einsam  Cjefod^t , gibt  ettoaS  fein  getoiegte  $ßetexfilie, 
Ülufe  groß  frifd^e  Suttex , ©ata,  2Jhi§fatnufe  ba^u,  fd^toingt 
Ültte§  gut  buxd&einanbex  unb  fexbitt.  3u  ^xicanbeauj,  $atb§= 
cotetettc§  ic.  feljx  paffenb. 

331.  fpaxcixtc  ©tivf'cu. 

3—4  fxifc^e  gexabe  ©uxfen  toexben  gefefjätt,  unb  mittelft 
3lu§ftedjex  bon  oben  unb  unten  buxd^ge£)ö^It , fo  baff  ade 
Äexne  l)exau§  finb,  bann  toexben  fie  mit  fpüfjnexfaxce  au3ge= 
füllt,  oben  unb  unten  mit  ©pecf  jugebunben  unb  in  einet 
mit  ©pect,  ^toiebei,  gelben  Üiüben , betten,  ganaem  Sßfcffcx 
unb  Soxbeexbtatt  au§gelegten  ßaffexote  mit  ettoa§  gutex  $u§ 
unb  Söoutdon  ettoa  1 ©tunbe  langfant  gebämpft,  bann  tjer= 

■ aufgelegt  unb  in  4 Sentimetex  tjo^e  ©tücfctjen  gefebnitten, 
toeld^e  at§  ©axnitux  um  ^xicanbeaup , ©d&Iacfctüxaten  obex 
^ammelfcblegel  benimgeftedt  toexben.  tßon  bex  5Bxübe,  in 
keimet  fie  gefotzt,  toixb  baxübex  gegoffen  unb  fexbixt. 

332*  in  ettter  SButtetfattce. 

SBenn  bie  §opfen  noch  ganj  ttein  finb,  toixb  ba§  ßaxte 
baoon  ein  toentg  abgebxocben,  getoafd^en  unb  in  ©alatoaffex 
bextoadt,  bann  gießt  man  fie  in  einen  ©eiltet,  flößt  fie  mit 
tattern  SBaffex  ab,  legt  fie  in  eine  töuttexfauce  unb  tbut 
eata  unb  ettoaS  2Jtu§faten  baau,  nebft  2 toben  ©iqetb  unb 
ettoa»  füßen  9ia^m. 

. tonnen  $alb§xipptein  obex  bexloxne  @iex  baxauf 
gefegt  toexben. 


333*  toff  eiferet « 

ddan  todbt  gefctjdtte  $axtoffetn  in  ©alatoaffex,  qießt  ba§ 
^a!lermbaöion'  äetbxütft  fie  mit  bem  9tübxlöffet  nebft  einem 
otucf  SSuttex  unb  dftild)  3U  einem  febaumigen  tßxei,  xiditet 
|te  bexgaxtig  an  unb  febmätat  mit  gexöftetem  Stob,  $ann 
ouct)  buxd)  etn  §aaxfieb  getxieben  toexben. 

334.  (Ocbacfcnc  ftaxtofieln  mit  ^arbeiten  ot>cv 

.fcimttg. 

, . bie  ßattofjek  gefotten  finb,  toexben  fie  gefd&ätt 

unb  äu  ldbletn  gejebnitten,  bie  ©axbeden  gut  gctoafchcn  bon 
den  ©raten  abgeaogen,  bie  .fpdxinge  obex  toobl  gettopft  bie 
•öaut  abgeaogen  unb  auSgegxätet  unb  in  fteine  ©tücflein 

Snittcn.;  öa"n  ^rb  c.[t>c  Scbüffcl  ftaxt  mit  «Butter  be- 
txicben,  eine  Sage  Kartoffeln  baxauf  gelegt,  auf  biefe  eine 
Aage  ©axbeden  obex  §äxtnge,  tooxauf  man  m «Buttex  gcxöftete 
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3toieBeln  ftrcut,  fä^rt  fo  aßtoecfifelnb  batutt  fort,  unb  ßeftreut 
Sie  eingefüllte  klaffe  mit  ©emmelmel)l  unb  ^tuiebeln,  toeldfe 
in  SSutter  gcbämgft  finb , iißcigiegt  fie  ftart  mit  bemfelßen 
unb  lägt  fie  Baden. 

335»  .Sirtvtoffctn  in  ffllUd). 

©efdjälte  rolfe  Kartoffeln  toerben  in  ©cfieißen  gefd)nitten, 
in  sDtild)  gang  toeid)  gefod)t  unb  toäfjrenb  be5  tllnriditens 
ein  toenig  gefdjmätgt. 

336*  (Sct>ämf)ftc  Äattoffcln. 

dftan  fdfält  unb  tüäfdit  Kartoffeln,  fc^neibet  fie  gu  Oiäb= 
lein,  ftreut  ©alg  barauf  unb  lägt  fie  !/2  ©tunbe  ftejien. 
5Dann  toirb  ein  gute§  ©tüd  SButter  gerlaffen,  bie  Kartoffeln 
neßft  fein  getoiegten  langfam  gebämoft;  bis  fie 

gang  toeicff  unb  Braun  finb,  Brauchen  fie  ungefähr  1/2^Stunbe. 
hierauf  toirb  folgenbe  ©auce  gußereitet:  in  einem  ^tüddjen 
tÖutter  toirb  ©emmelmefil  mit  üßeterfilic  gelb  geröftet , gute 
ffleifdfbriilfe  bagu  gegoffen,  mit  Pfeffer  unb  Sngtoer  getoürgt, 
unb  an  ben  Kartoffeln  nod)  ein  toenig  aufgelöst. 

337*  ^attoffcln  in  Olafjmfancc* 

Kocfye  gefottene  KartoffelfdjeiBen  itx  einer  Sutterfaucc 
auf,  toürge  mit  ©alg  unb  dlhüdatnug  unb  rü£)re  oor  bem 
3lnrid)ten  V*  ßiter  fauern  3la^nt  neßft  1 @i  baran. 

338/®c*öftctc  Kartoffel«. 

Kleine  runbe  Kartoffeln  toerben  in  ©algtoaffer  aßgefotten, 
bann  gefdjält  unb  gang  in  SSutter,  in  toeldjer  man  ettoal 
Pfeffer , ^ngtoer  unb  2)tu§fatnu§  gettjan  t)at,  fdjön  gelB  gc= 
röftet,  bann  fdjnell  auf  eine  glatte  angeric^tet  unb  gu  2tn§ 

gegeben.  . 

©rötere  Kartoffeln  toerben  in  Ütäbdjen  geg^mtten  unb 
in  gleidjer  äöeife  geröftet,  Derfleppertc  ©icr  barüber  gegogen 
unb  nad)  bem  5lngiel)en  rafd)  angcrid)tet. 

339.  ©cinöl)nlid)c^  ^attoffclocntüfc. 

. ©d)äle  unb  fc^ni^lc  roffc  Kartoffeln,  fcljc  fie  mit  faltcm 
©algtoaffer,  öa§  me^r  al§  barüber  gcl)cn  mug,  gu:  toenn  uc 
gerfaden,  ftürgt  mau  fie  auf  eine  glatte,  unb  fdpalgtjtc 
mit  geBräuutcn  3toicBcln.  — 9Jiau  fann  fie  and)  mit  tvlcild)= 
brül)e  unb  Beliebigen  ©etoürgfräutern  lotsen  , bann  toerben 
fie  über  gu  einem  tBrei  gerbiüdt  ober  burdtgctricbcn  unb  darf 
mit  ©d)nittlaud)  Beftrcut  gu  Sifd)  gegeben. 


(Settulfe. 
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340.  OMrtfivtc  «Vtavtoffclu. 

©efottcnc  Heine  Kartoffeln  tnerben  gefepält,  mit  Sutter, 
einem  ©tüd . $udcr  unb  ein  tnenig  f^leifcpbrüpe  fo  lange 
gefocf)t,  bi§  fie  fd)5n  gliingenb  geworben  finb.  ©ie  eignen 
fiep  al§  Seilage  31t  allen  Sraten. 

341*  ©rtuvo  .SJavtoffdn. 

SRBftc  2 Söffet  00EC  Stept  in  90  ©ramm  Sutter  braun, 
löfepe  e§  mit  fy!eifct)Hrüt)e  unb  (Siffig  ab  unb  foepe  gefottene 
Kartoffeln,  bie  in  sJtäbcpen  gefepnitten  finb,  barin  auf.  ©in 
Sorbeerblatt  ift  gut  barin. 

342.  Ko()(vatu’u  auf  *un>ö!)itIidK 

Stan  fepält  Don  fungen  Koplraben  bie  Köpfe  unb  fetjt 
fie  mit  ©algtnaffer  3um  j^euer,  in  einem  anbern  ©efeptrr  ba§ 
©rüne;  tnenn  beibe§  toeiep  ift,  legt  man  jebe§  abgefonbert  in 
fatte§  SBaffer,  fepneibet  bie  Köpfe  gu  Stäbchen,  läfjt  fie  im 
©eitler  ablaufen  unb  briidt  ba§  ©rüne  mit  ber  §anb  feft  au§. 

5iun  rnaept  man  eine  gute  Sutterfauce , ftreut  Pfeffer 
unb  9ftu§!atnuf3  barein,  legt  bie  Säbcpen  hinein  unb  läfetS 
noep  ©tunbe  toepen.  5Da§  ©rün  tnirb  toie  ©pinat  gefoept. 
Seim  Stnricpten  tnirb  ba§  ©rüne  guerft  auf  ber  glatte  ring§ 
perum  gelegt,  in  bie  TOte  aber  bie  Koplraben  fetbft.  £>ie 
Seilage  legt  man  auf  bem  ©rünen  perum.  Stuf  biefe  Slrt 
pat  e§  ein  beffere§  Slnfepen. 

343.  ©cfcätnpfte  .sioltlvalu'it  mit  j&ammeKfleijd). 

fyür  6 ißerjonen  tnerben  4 Koplraben  öon  mittlerer  ©röße 
gefepält  unb  gu  SBürfeln  gefdjnitten,  bann  läßt  man  60  ©ramm 
Sutter  in  einer  ©afferole  bergepen,  bdmpft  eine  Hein  ge= 
fepnittene  3tniebel  nebft  ben  getnafdjenen  Koplraben  tneiep, 
ftreut  ©alg  unb  Stugfatnup  barauf  unb  fcpiittelt  fie  fleißig, 
toeil  fie  niept  gerüprt  tnerben  bürfen.  ßulept  tnirb  ein  Het= 
ner  Kocplöffel  ood  Step!  barüber  geftreut,  bämpft  ipn  noep 
em  tnenig  mit  unb  gießt  einen  ©cpöpflöffel  boH  gute  3teifcp= 
brüpe  baran.  2 ^3funb  -Swmmelfleifcp  bon  ber  Sruft  fiebet 
man  befonber§,  toenn  e§  tneid)  ift,  fd;neibet  man  e§  311  Icing-- 
licpen_©tiicfcpen  unb  legt  fie  gu  ben  Koplraben,  mit  tneldjcn 
man  fie  noep  ettna§  Eocpen  läfjt. 

344.  iöfrttmc  *Si  oI)tva 

' 3)ie  Koplraben,  tnerben  abgefd;ält  unb  tnic  tneifje  Silben 
tänglicpt  gefd)nitten  unb  in  Suttcr  abgebämpft;  bann  tnirb 
SHetfcpbrüpe  baran  getpan,  nebft  ein  tnenig  ©alg,  Sßfeffer  unb 
-beugfatnuß.  3m  ©d;malgpfännd;en  tnerben  60  ©ramm 
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Sdpmala  peiß  gemalt,  2 Äod;£öffcI  tiott  ffltepl  unb  ^toiebetn 
braun  gerietet,  mit  ^leifcpbrüpe  abgetönt  unb  an  ben  StofyU 
raben  nod)  ct)oa§  mitgetodjt. 

345*  «Soßcuanntc  ^aubftöfcßc. 

Scpneibc  öon  red)t  fdfönen  Söinat=  ober  fJJhngolbbtättern 
(Seißfopl)  bie  (Stiele  ab,  Pmfcpe  unb  brüpc  fte  mit  fiebenbem 
Hßaffer  an  unb  reibe  jum  pulten  bie  fftinbe  öon  toeißem  SBrob 
ab,  toeiepe  ba§  Stob  in  flJHlcp  ein,  brüefe  e§  toieber  aui, 
unb  bämpfe  e§  in  Sutter.  9Jtan  tann  auep  ftein  getoiegte 
ißeterfilie  unb  Scpnittlaucp  ba^u  tpun,  unb  fügt  fo  Diel  Gier 
bei,  baß  ba§  (Sange  nicf)t  öerlauft,  falßt  unb  toürgt.  9hm 
legt  man  2 SBIätter  aufeinanber,  füllt  biefe,  unb  feßlägt  fie 
gut  übereinanber.  ©inb  alle  gefüllt,  fo  läßt  man  Sutter 
in  einer  Gafferoie  gergepen , legt  bie  Saubfröfcpe  barein  unb 
bämpft  fie  x/2  23iertelftunbe,  toenbet  fie  um,  bämpft  fie  noep 
eine  SBeile,  gießt  ein  loenig  Qdeifcpbrüpe  baran,  brennt  ettoas 
fUtepl  in  Butter  hellgelb , maept  pieöon  eine  Heine  Sauce 
unb  foc^t  fie  bamit  nod)  x/2  Stunbe,  richtet  an  unb  reibt 
2Jlu§tatnuß  barauf. 

346*  Sinfett  ju  fodjctt* 

Sinfen  toerben  toie  bie  Grbfen  gugefe^t,  bann  fiebet  man 
ein  Stüct  Sdßueinefleifdß  palb,  füllt  bie  Sinfen  mit  ber  Srüpc 
baöon  auf,  fügt  eine  ©etterie^,  einige  ^etcrfilienlourgcln  unb 
ein  paar  Saud)ftengcl  bei  unb  tput  gu  gleicher  $cit 
gdeifcp  in  biefelben.  2ßenn  fie  toeidp  finb,  nimmt  man  bie 
SBurgeln  perau§,  röftet  9ttepl  mit  ^toiebeln  baran,  unb  läßt 
fie  mit  ober  opne  Gffig,  je  naepbem  man  fie  fauerober  füß 
pabeu  loid,  nod)  V«  Stunbe  lodjen.  'JJian  tann  fie  fo  an= 
rieten  ober  bie  fßälfte  baöon  burdp  einen  Seiner  treiben  unb 
unter  bie  anbere  §älfte  rühren. 

341*  »Irtnoolfc  OBcifjtof)**) 

5)cr  fUiangolb  toirb  öon  ben  Stielen  geftreift  unb  bem 
Spinat  gleid)  getoept.  äßer  ipn  fauer  )oiH,  tput  ctloa§  Gfftg 
baran , toürgt  mit  9Jtu§tatnuß , Pfeffer  unb  Saig  unb  todpt 
ipn  mit  glcifcpbrüpe  öoHenb§  au§.  Gin  paar  Söffcl  öoüfaurcr 
9iapm  öerbeffert  ben  ©ejdjmad  fepr.  — 2Bcr  ipn  füß  )oid, 
fodjt  ipn  ftatt  ber  ftlcifdjbrüpc  mit  Mdp  unb  füßem  3iapm. 

348*  ®toä--movd)cUt  311  fcämpfttn 

9Jtan  lo§t  ben  Stiel  öon  ber  fDtordpel  ab  un^ 
biefclbc  311  gerbredien  , bann  loafdpc  man  fie  ^ ÖiMct  fidp, 

- tHiidp  meprere 
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SBaffcr,  namentlich  in  bcn  galten,  läfjt  fie  ablaufen, 
unb  nimmt  ju  einem  aufgel)äuften  Seiler  bott  ein  eigro^eö 
©tüd  SButtex,  ba§  man  nicht  311  tjciff  tuerben  läfjt,  unb  in 
toc!d)em  man  bie  fUtordjeln  langfam  beimpft.  -Wad)  einer 
ftarfen  lk  ©tunbe,  toäfjrenb  meldet  geü  fie  mehrmals  um= 
gerüttelt  tourben,  tljut  man  eine  fpanb  boll  !tein  gefcffnittene 
SPetcrfilie  ba3U,  bämpft  nod)  ’/*  ©tunbe,  ftxeut  einen  fchtoadjen 
©fjlöffcl  boH  tnei^eS  fDtctjl  baxauf,  bömpft  unter  tüieberf)ol= 
tem  limfäjütteln  nod)  eine  SBeile , giefjt  1ji  ßitex  fiebenbe 
Qdeifdjbrühe  ober  Sßaffex  baxan  unb  reibt  fDhiStatnufs  barauf.' 
Öaben  fie  nod)  ^ ©tunbe  gefönt,  fo  gibt  man  fie  3U  Sifd). 
9tod)  beffer  toerben  fie,  toenn  man  über  $alb§briefen,  bie  in 
^leifdjbrü^e  getobt  trmrben , ober  über  einen  gefottenen 
^albSftoqen  anridjtet.' 


349*  fftofenfol)!* 


Sßenn  bie  ^jerge  fauber  geputd  finb,  toerben  fie  getoafepen 
unb  mit  fiebenbem  ©al3tüaffer  aum  $euer  gefegt;  finb  fie 
toeicf),  fo  giefjt  man  ba» 


Si9.  188. 


üöaffer  ab  unb  legt  ba§ 

©emüfe  in  !alte§  Sßaffer. 

9iun  läßt  mau  60  ©ramm 
SSutter  in  einer  ßafferole 
oergepen,  röftet  2 Rührlöffel 
ooll  5Jiepl  nur  toenig  unb 
gießt  gleifdjbrü'he  bap : 
toenn  bie  ©auce  glatt  ift, 
legt  man  ben  im  ©eitjer 
abgelaufenen  Rofenfohl  nebft 
RluSfatnuß  hinein.  Sollte 
bie  ©auce  ettoaS  3U  bid 
fein,  fo  gieße  man  peifcf}= 
brühe  ba3u,  opne  um^urüp^ 
ren,  bamit  bie  .fper^lein  too 
möglich  gan3  bleiben.  211» 

Beilage  bienen  ©d)toeine= 
braten,  fpammelfleifd),  aud) 

)8rattourftc,  toelchc,  toenn 
Ite  auf  beiben  ©eiten  ge= 
braten,  erlalten  müffen,  bann 
fdjneibet  man  fie  ber  Cänge  nad)  boneinanber,  toenbet  fie  in 
betrübten  ©iern  um,  fal3t  e§  unb  badt’S  in  peiüem  ©dimalic 
. idme'll  herau». 
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350.  (Odbc  iHübett. 

Sie  üiüben  mexben  jaubet  qefdjabt  unb  tänqlic^  ober  3u 
Meinen  biinncn  9fäbd)cn  geschnitten , bann  gemaidjen  uno  in 
ben  ©ei'pex  jum  Abläufen  getpan.  9iun  tuirb  60  ©ramm 
Butter  in  eine  ©affexole  getljan,  toenn  fie  »ergangen  ift,  bie 
Silben  pineingelegt,  nebft  ©at3,  9Jtu§fatnuB,  fein  geschnittene 
ißetexfilie  unb  gmiebeln  baxauf  gelegt  unb  3ugebecft.  2ßenn 
bie  9iüben  tucicf)  gebämpft  finb , inixb  gdeiid)bxüpe  baxan 
aegoffen,  unb  eine  23iextelftunbe  box  bem  Slnxicpten  ein  fcod)- 
löffel  botl  9Jtept  in  SSuttex  gelb  gexöftet,  mit  bex  Sßxiipc  bon 
ben  Diiiben  abgelöfcpt  unb  tniebex  baxan  getobt,  .&ie3u  finb 
Sxatmüxfte,  ©cpmeinebxaten  ober  ißfannentuepen  gut. 


351.  ©dbc  OiüOcn  anfretex  2Crt. 

©iefelben  toexben  gepult,  gctnafchen  unb  länglich^ ge=  ' 
Schnitten , jo  lange  in  ©al3maffex  gefolgt , bis  fie  meid)  finb. 
bann  abgefeimt  unb  in  meiner  ©auce  (allemande) . injnelcpe 
etma§  3udex  unb  gepadte  ^etexfilie  tommt,  nod)  ‘4  Stunbe 
gelobt,  box  bem  2lnxid)ten  1 @i  gxojj  füßer  öuttex  baxunter 
gefepmungen  unb  bann  fexbixt. 

352.  mafivte  (jdOc  SRüfcc«. 

©inb  bie  gelben  9iüben_  nod)  fepx  jung  unb  Hein,  jo 
mexben  biefelben  im  ©aljjtoaffex  jo  lange  geiottcu , bi»  bie 
äujjexfte  &aut  jid)  mitteljt  einc§  groben  Xucpes  abitreifen 
läjjt,  bann  mexben  jie  in  einer  Sajfcxole  mit  einem  etuddpen 
füjjex  Söuttex , ettoa§  3udex  unb  einem  Meinen  Söffet  doU 
qxoftex  3u§  f o lange  unb  3max  aiemlith  xafä  9^5 ' bl; 
nur  nod)  fepx  menig  baxan  unb  fiep  biefelbc  glänjeni 

an  ben  Oiüben  anpängt.  ©inb  bie  9iiiben  alt,  io  toexben  ne 
mitteljt  21u§bopxex  geformt,  anfanglicp  langfam  gefoept  unb 
einmal  meid),  aufgebedt  unb  bollenb»  fd)ncÜ  ctngebamprt 

mie  bie  exftexen.  . ’ . r, 

äBeifje  9iüben  mexben  ebenfo  bepanöelt. 


353.  2Sd Sk  Oiülicn. 

©ie  meinen  Stiften  mexben  jaxt  unb  Hein  gejepnitten, 
60  ©ramm  Suttcx  in  einer  M'fexoic  petfj  pnnid)t  um  ac 
qetoajcpenen  Diüben  mit  ctma§  öal3  l)inctngclcgt  _ 3M .man 
ftleifcp  bamit  focpen,  fo  ift  §ammcljlei)<$  ba»  bejtc;  bie| i egt 
man  tu  bie  «Witte  bex  Stiften,  bedt  |tc  3u  unb  laßt  Jtc  fcpnell 
bämpfen.  ©inb  fie  meid),  mixb  fd)mad)Cületfd)bxupe  baxan 
gegoffen,  and)  ettoa§  Pfeffer,  unb  fcpmaljt  jte  mit  ]cm  gc= 
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röftetem  9Jteljl.  ©>a§  Qdeifd)  tütrb,  menn  e§  3U  meid)  Serben 
füllte,  oben  auf  bie  Silben  gelegt,  baff  e§  nicf)t  !alt  mirb. 

NB.  5)lan  fann  and)  bie  gelben  unb  meiffen  Silben  auf 
geringere  2lrt  fod)en,  bann  merben  fie  mit  bem  baju  be= 
ftimmten  ^leifd)  gefotten,  unb  menn  beibe§  meid)  ift,  ein  gute? 
@tiid  iöutter  mit  2 $odjlöffel  boll  fütehl  braun  geröftet,  baran 
ge.tl)an,  gcmürjt  unb  nod)  eine  Siertelftunbe  burd)gefod)t. 

354*  3itmu*rtmVrcv. 

SDer  Sauerampfer  mirb 
rein  gemafdjen  unb  in  ©al^ 
maffer  blandfirt,  mit  33utter 
unb  ettoa?  feinen  liebeln 
abgebämpft,  5Jtet)l  aufgeftaubt 
unb  mit_3u§  ober  SouiKon, 
etma  2 Eigelb  angerüfjrt.  nod) 
lli  ©tunbe  gelobt  unb  burd) 
ein  feine»  .'paarfieb  getrieben, 
mieber  heijf  gemacht  unb  bann 
ferbirt. 

355* 

3n  bem  ©efepirr,  in  toel= 
cf)em  ba§  ©auerfraut  ge!od)t 
mirb,  läfft  man  jubor  etma? 

©anfe-  ober  ©djmeinefc^rnalj 
oerge^en,  giefft  an  ba§  ßraut 
etma§  2öein  unb  füllt  e» 
mit  SBaffer  ober  Qdcifchbrühe 
auf;  locht  man  ba§  fyleifd) 
mit,  jo  ftedt  man  c»  in 
bie  Glitte  be»  traute?,  unb 
menn  e§  meid)  ift , nimmt 
man  e§  ^erau§.  £)a§  ®raut 
barf  nie  311  biel  SSrülje 
tjaben;  menn  e§  genug  ge= 
fodjt  hat-  läfft  man  nod) 
ein  ©tüd  ©djmalä  bergel)en, 
röftet  fUteljl  unb  etlba?  ,3miebetn  barciit,  unb  fdjmäljt  ba? 
Äraut  bamit. 

356*  «auerfraut  ßut  ctttiutuariKu. 

SBon  ben  feften  ßrautlöpfen  nimmt  man  bie  äußeren 
Slätter  ab,  bofjrt  ben  2)orfd)id)  h^au§,  fcljueibet  ba§  $raut 
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fein  nubelartig  ein , unb  mifept  unter  einen  Äübel  bod  eim 
gcfdjnitteneS  ßraut  eine  Meine  hanb  bod  Bai],  toer  toid, 
auep  cttoaS  Kümmel  ober  2ßad)polberbceren.  £aS  Gefäß, 
toorein  baS  $raut  lommt , ntu|  rein  fein  unb  unten  mit 
reinen  $raut  blättern  Belegt  toerben.  2)aS  ftraut  toirb  lagen= 
tocife  feft  eingeftampft,  oben  auf  fommen  toieber  ftrautblätter, 
barauf  ein  paffenber  po^erner  Scdel,  ber  mit  Steinen  befeptoert 
toirb.  9iad)  8 Sagen  nimmt  man  ben  unreinen  Saft  ab: 
and)  ift  ba§  $raut  oben  perunt  bon  SBodje  ju  äüoepe  a6^u= 
toafepen  , bann  tjält  e§  fic^  ein  gangcg  ^apr  lang,  opne  ^aB 
e§  3U  fauer  toirb,  ober  nur  ein  Södcpen  3U  ©runbe  gept. 


357.  ®d)nitttot)U 


Söenn  berfelbe  pünftlicp  beriefen,  getoafepen  unb  gebrü:  t 
ift,  toirb  er,  ibie  ade  grünen  ©emüfe,  au§  laltem  SBaffer  feft 
auSgcbrüd't  unb  jerfdjnitten ; bann  lägt  man  in  einer  Gaffende 
Sutter  bergepen , ftreut  einen  großen  [Rührlöffel  bod  dTCepl 
unb  Hein  gefepnittene  ^toiebeln  pinein,  bämpft  fte  ein  toenig, 
unb  legt  ben  ®opl  ba^u.  2ßenn  baS  ©emüfe  einigemal  barin 
umgefeprt  tborben,  giefje  man  gleijcpbritpe  ba^u,  ftreue  Sa'.3, 
unb  dduSfatnufj  barein  unb  laffe  e§  bis  311m  SInridjten  foepen. 
£>030  fönnen  [Ripplein  ober  SMrfte  baju  gegeben  toerben. 

358.  ^dpüttf  opl , fcte  Sdtoffcit  uott  2Sitttetfol)l 

erhält  man  int  Qrüpfapr,  toenn  ber  abgeblätterte  SBinterfobl 
toieber  treibt ; man  läfjt  fie  gan3 , brüpt  fie  mit  gefabenem 
Sßaffcr,  legt  fie  barauf  in  laltcS  Söaffer  unb  läßt  fte_  toieber 
ablaufen.  ÜJtun  röftet  man  9Jlepl  in  23utter , gießt  fiebenbe 
3deifcp6rüpe  naep  ©utbünfen  baran,  toürjt  unb  fat^t  bieß 
unb  todjt  bie  Scpoffen  recht  toeidf  barin.  33or  bem  Ülnricptcn 
toerben  einige  Gigelb  mit  einigen  Süffeln  bod  9tapm  ange= 
rüprt , etioaS  $leifd)brüpe  baju  gegoffen , auf  Kopien  peifj 
gemaept  unb  an  baS  ©emüfe  gerüprt. 


359.  (»dpwßvpwurjcht  oT>cv  Scorjoitcrcn. 

fUtan  reinigt  bie  SBurjeln  unb  fepabt  baS  Sdptoarjc  pin= 
tueg,  fpaltet  fie  ber  Sänge  nad),  toenn  fic  311  bidM'inb,  unb 
legt  fie  in  geftanbene  fUtild) , bamit  fie  fdjön  toeiß  bleiben  ; 
aus  biefer  toerben  fie  in  toarmcS  SBaffer  gelegt,  glcid)  pcr  = 
auSgetoafcpen  unb  in  einen  Scipcrjunt  Abläufen  getpan. 
^nbeffen  toerben  60  ©ramm  SSutter  in  einer  $adpel  auf  $op= 
len  gefept,  toenn  fic  peifj  ift  toerben  bicSBüralein  pincingclegt, 
3uacbed't  unb  ein  toenig  gebämpft;  bann  toirb  ein  Heiner 
Kochlöffel  bod  feines  TOepl'nibft  dliusfatnup  barauf  geftreut, 
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unö  noch  eine  äJiertclftunbc  gebiinftet ; man  tnu|  fic  aber 
öfters  fdjütteln,  bamit  fic  nicht  anljängen,  bann  gie^t  man 
einen  Schöpflöffel  Poll  $leifd)brühe  baju,  unb  Xä^t  fie  mit 
toenig  SBrütje  auSfodjen. 

'Und)  fann  man  bic  SBurjeln  auf  folgenbe-  2lrt  jubem» 
ten:  menn  fic  gefdjabt  unb  gelnafdjen  finb,  Inerben  fie  im 
Sal«}toaffer  meid)  gefotten,  eine  gute  SButterbrühe  gemacht, 
bie  SButjjeln  Xjtriein  gelegt  unb  langfant  mitgeXodjt.  _^n  bic 
Sauce  fönnen  juPor  junge  ^Öffner,  Sauben,  SSrieSlein  ober 
Stitddjcn  Äalbfleifch  getfjan  merben.  Sann  mirb  aEeS  ju= 
fammen  angerid)tet. 

360,  <Sd)Uuu*jhm*^ltt. 

Siefelben  merben  rein  gefdjabt  unb  in  9)lehltPaffer  mit 
ettoaS  @ffig  gelegt,  bann  IjerauSgetoafdjen  unb  in  Saljmaffer 
halömeid)  blancfjirt,  abgefd)üttet  unb  in  83ouiEon  mit  etmaS 
Sutter  meid)  gelocht,  mieberXjott  abgefihüttet  unb  bann  mit 
meiner  Sauce  (allemande)  noch  fertig  gemacht,  tnbern  man 
noch  2 (Sigelb,  etmaS  füfje  Söutter,  fixiert  9tahm  unb  1ftuS= 
fatnufs  beigibt. 

361*  63cbatfc«c  ^djUmt^Untrscln. 

Söenn  biefelben  mic  obige  mit  S3ouiEon  meid)  gefodjt, 
merben  fie  abgefdjüttet , mit  Sffig,  üßroPenceröl , Pfeffer  unb 
Salj  angemad)t,  lh  Stunbe  fielen  gelaffen  unb  bann  in  an= 
gegebenem  Seige  (®lar£)  umgefehrt,  röfdj  in  gutem  öchmalj 
gebaefen  unb  ferPirt. 

ßlare:  1ji  $ßfunb  SBeifjmehl,  x/2  Siter  SSier,  3 Söffet 
PoE  'JßroPenceröl  unb  etmaS  Salj  merben  ju  einem  glatten 
ziemlich  biden  -Seige  gerührt,  bann  öon  2 Simeifj  ber  Sd)nee 
barunter  gemifcht  unb  Permeubet. 

362.  ©lafirtc  ©eHmcfcmtjeln. 

6— -8  fdjöne  junge  ScEeriemurjeln  merben  fo  runb  als 
möglich  gefdjalt  unb  ins  falte  SBaffer  gelegt,  1/2  Stunbe  in 
fiebenbem  Söaffer  blandjirt  unb,  nad)öem  fie  inS  falte  SBaffcr 
gelegt  unb  biejj  mieber  abgefchüttet,  auf  ein  reines  Sud)  3 um 
sllbtrocfnen  gelegt.  Sann  mirb  ein  fladjcS  ©efdjirr  mit 
SButter  auSgeftridjcn,.  eine  f leine  fpanb  PoE  geflogener  $ucfer 
geftreut , bie  ScEerie  ^iiteingelegt  unb  gute  fo  l)od) 
barauf  gegoffen,  bis  fie  barüber  geht,  ein  Rapier  barauf  ge= 
legt  unb  gebämpft , bis  biefelben  fid)  meid)  anfiitjlen , bann 
merben  fic  angerichtet,  bic  3fuS  ziemlich'  bief  cingefodjt  unb 
barüber  gegeben. 
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363*  ScUctic  in  Suttorf  aucc. 

SeKerietuuraeln  tucrbcn  gejcfjält,  rein  getuafdjen,  in  be= 
liebigc  Stüde  jerfdjnitten  ltnb  in  gefallenem  Sßaffer  toeic^ 
gcfodjt.  ^Darauf  fodjt  man  bie  Sellerie  in  einer  guten  S3ut= 
terfauce  eine  furje  3cit » ftür^t  mit  Sal^  unb  Sftusfatnuß 
unb  gibt  ba§  ©emüfe  3U  $ifdj>. 

364*  S^atgdn  auf  ßctnöt)nti(t)c2trt  tntöuttcrfaucc. 

Eftan  fdjabt  unb  fdjneibet  bie  Spargeln  fo  tueit  fie  gut 
finb,  ab,  binbet  fie  in  35üfcf)elein , madjt  in  einer  Pfanne, 
nur  in  feiner  eifernen , SBaffer  mit  ©alj  fiebenb , unb  tljut 
bie  Spargeln  hinein.  SBenn  fie  lueid)  finb,  legt  man  fie  auf 
einer  glatte  fjerum  unb  erfjält  fie  tuarni.  £)ann  mad^t  man 
eine  gute  bjelle  IButterfauce,  in  (Ermangelung  tum  gleifc^brü^e 
mit  ber  Spargelbrülje , fodjt  ®tu§fatnuß  barin,  unb  tuenn 
man  fie  fäuerlid)  Ijabcn  tuill,  tröpfelt  man  .gitronenrnft 
barein,  unb  läfjt  fie  jiemlid)  bid  einlodjen,  gießt  fie  über 
bie  Spargeln,  fod)t  fie  nod)  einmal  bamit  auf,  unb  bringt 
fie  auf  ben  £ifd).  @8  tönnen  tauben,  Äalb§briefen  ober 
Äalbjleifdj  in  ber  Sauce  au§gefod}t  unb  jtuifdjen  bie  Spar= 
geln  gelegt  tuerben. 

365»  Si>aröct«* 

@d)öne  bide  Spargeln  inerben  rein  gepult,  in  falte? 
SB  aff  er  gelegt,  in  Süffel  gebunben  unb  im  Saljtaaffer  toeidj 
gefodjt.  ©aju  tuirb  biefelbe  Sauce  Poie  ju  SSIumenfof)!  gc= 
geben,  nur  tuirb  bie  Sauce  mit  Spargeltuaffer  ungerührt,  im 
Uebrigen  aber  gan3  gleid)  betjanbelt. 

’ 366*  spargeln  mtt'gQCX&ftetcm  Stob. 

2)ie  Spargeln  tnerben  Pole  obige  rein  gepult,  getnafdjen 
unb  im  Salginaffer  getobt,  bann  tuirb  rk  $funb  gute  SSutter 
mit  3 e^löffel  öott  ^aniermel)!  (SJMfdjelmef)!)  jdjön  gelb 
geröftet,  unb  tuenn  bie  Spargeln  angeridjtet  finb,  auf  bie 
$öpfe  gefd)üttct  unb  feröirt. 

36 7.  @^at0dn  in  giiroitcuiaucc. 

Ejieau  nefjme  man  fdjöne  große  Spargeln  unb  bcpanblc 
fie  tuic  bie  obigen.  SBcnn  fie  tucid)  finb , legt  man  fie  aut 
eine  glatte , gießt  einen  Schöpflöffel  boH  glcifdjbriifjc  baren 
unb  erhält  fie  redjt  tuarm.  hierauf  nimmt  man  l4  tptunb 
Butter  in  eine  (Eaffcrole,  betrügt  fie  mit  einem  Keinen  ßodj*- 
löffcl  boH  SJlcfjl,  5 (Eigelb,  ettuaS  Mfatnuß  unb  bem  eajt 
non  einer  falben  Zitrone,  bann  gießt  man  cttua§  glcifdjbruljc 
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batan,  läfet  cS  unter  beftänbigem  Ufnrüpren  auf  Kopien  lotpen 
nnb  äiemlid)  bid  Serben.  Äur3  bor  bem  Slnricpten  giejjt 
man  bie  SBtü^e  öoxfidjtig  über  bie 
©pargeln,  bamit  nichts  an  bie  ©tiele  5ifl-  19°- 

baoon  fommt.  3luf  biefc  2lrt  fön- 


unb  Souilion  füfjer  9tapm  baju 
berluenbet  inerben,  ^auptfäd^lid^  jur 
Q-aftenjeit. 

369*  ©tau«  ocbampfteä  SScifjt’faut,  .Stoljl  ot>cr 

Oat)e*ifd)c£  fttaitt. 

Sjßenn  baS  $raut  Oon  ben  Rippen  unb  ©orfcpen  gepult 
unb  fein  gefcpnitten  ift,  inirb  eS  auS  faitent  SBaffer  gelnafcpen ; 
ju  3*oei  |)äuptcpen  inirb  */4  ^ßfunb  Sutter  peif;  gemalt,  baS 
ßraut  nebft  ©alj  unb  Kümmel  pinein  getpan  unb  jugebedt. 
SBiU  man  ,*pammelftcifcp  baju  geben , fo  inirb  foIcpeS  in  bie 
Slitte  beS  ÄrauteS  gelegt , man  muff  aber  2lcpt  paben , bap 
es  nicpt  anpängt , unb  beffpalb  öfters  uminenben ; P?enn  baS 
$raut  incicp  gebämpft  ift , inirb  ^leifcpbrüpe  baran  gegoffen 
unb  nocpmalS  gefocpt,  bi§  aucp  baS  Qdeifcp  tneicp  ift,  bann 
inirb  1 ßocplöffel  Ood  Step!  im  ©cpmaläpfänncpen  mit  Sutter 
bunielbtaun  geröftet , baS  ^leifcp  aus  ber  ßafferole  genom  = 
men,  unb  baS  Step!  am  ©emüfe  nocp  lji  ©tunbe  gefocpt; 
beim  2Inricpten  mu|  bie  Srüpe  beinape  eingetocpt  fein. 

370,  SSÖcifjfvaut  auf  gcU>öf)nlidK  5tvt, 

2öenn  baS  $raut  gepörig  gepupt  unb  bie  ftärfften  Rip- 
pen unb  2)orfcpen  pintoeg  finb,  fept  man  cS  mit  fiebenbem 
©apjtuaffer  3U.  üßenn  eS  tneicp  gefocpt  ift , legt  man  eS  in 
falteS  üßaffer.  9Iun  inirb  in  einer  Safferolc  ein  ©tüd  ©d)lncine= 
ober  ©änfefcpmapj  peifj  gemadjt , ein  Sßaar  $od)löffeI  noll 
’Utepl  pellgelb  geröftet,  §ammel=  ober  anbere  $lcifcpbrüpe 
baju  gegoffen,  unb  baS  leicpt  auSgebrüdtc  Äraut  mit  ber 
Srüpe  getod)t,  ßüntmel,  ©alj  nnb  Pfeffer  ba^u  getpan,  unb 
ba§  Äraut  bis  auf  ineitig  Sriipe  eingcfod)t. 


uen  fie  mit  obcr  opne  Seilage  ge= 
geben  inerben. 


©pinat  inirb  fauber  gelefen, 
geinafepen , im  ©aljtnaffer  blandjirt 
unb  im  übrigen  ebenfo  bepanbelt 
inie  Spiforee;  aucp  fann  ftatt  ,3uS 
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371*  <$c(mtfcncj3  Shkifjfraut. 

2 SOßeden  toeidjt  man  in  Sßaffer  ein , pupt  einen  iepr 
großen  Ärautfopf,  fcpneibet  bie  Rippen  rein  batum,  unb 
bärnpft  ipn  in  '/-*  tßfunb  SSutter  ncbft  1 f lein  gefcpnittenen 
gtoiebel.  2Benn  ba§  ßraut  toeiip  ift,  nimmt  man  ben  ieft 
auSgcbrüdtcn  2Öed  baju  unb  läfjt  ipn  nod)  ein  toenig  mii= 
bämpfen.  9iun  läfjt  man  e§  in  einer  ©cpüffel  erlalten,  riifjrt 
4 ober  5 ©ier  nebft  ©alj  unb  2ftu§tatnuf3  baran,  macpt 
SSutter  in  einer  eifernen  Pfanne  peiff , fept  ben  Slu^ugbccfet 
barauf,  unb  läfjt  ba§  Slngerüprte  auf  Kopien  langfam  bacfen. 
@§  fann  auip  in  einem  mit  Sßutter  betriebenen  Sßlccp  in  ben 
SSadofen  gefegt  unb  enttoeber  mit  einer  SSutterfaucc  ober 
troden  auf  ben  £ifcp  gefegt  toerben. 

372.  ^cttcirtc^  SÖctfjftaut. 

4 SBeifdoplföpfe  toerben  geputzt,  baibitt  unb  1 4 ©tunbe 
in  ©aljtoaffer  blancpirt,  in§  lalte  SJBaffer  gelegt  unb  naepbem 
biefj  abgefcpüttelt,  bie  ©)orf(pen . perau§gefcpnitten  unb  tüchtig 
auSgebriidt;  bann  toirb  ba§  ßxaut  auf  ein  reines  Such  ge= 
legt,  fo  bap  bie  ©orfepfeite  oben  ift,  gefaben,  gepfeffert  unb 
ettoaS  SRitSlatnup  barauf  gerieben.  Sin  bie  ©teile,  too  bie 
©orftpe  toaren,  toirb  Oon  ber  früper  beftpriebenen  £)üpner= 
ober  Äalbffeiftpfarce  gelegt,  hierauf  toirb  feber  einjelne  halbe 
$opf  jufammengebunben.  2)ann  toirb  ein  breite»  ©eiepirr 
mit  SSutter  bid  au§geftri<pcn , eine  Sage  roper,  in  Srantpen 
geftpniüener  ©tpinlen , nebft  ßtotebel,  gelbe  Diübe,  ©ellerie 
einige  Men,  ganje  «Pfefferkörner , 1 ©tüdepen  Sorbeerblatt 
baau  gegeben,  bie  ^opllöpfe  pineingelegt,  2 ©cpöpflöffcl  boD. 
SSouitton  fammt  gett  barüber  gegoffen , ein  Rapier;  barauT 
gelegt,  jugebedt  unb  toäprenb  2 — 3 ©tunben  langfam  im 
Ofen  gebämpft,  bann  angerieptet  unb  eine  gute  braune  ober 
loeipe  ©auce  baju  feroirt. 

373*  SBiwtctfoW  auf  gcU>öl)iilid)c  3t vt  siffodtcn. 

3luf  bie  tperfon  nimmt  man  2 ©tauben  ßopl  üpneibet 
bie  tRüden  Don  ben  SSlättern,  toafdjt  ba§  ©epupte , toirft  cs 
in  fiebenbe§,  gefallenes  SSaffer  unb  läjjt  c§  tocitp  barm  locpen 
tRun  toirb  e§  aus  bem  Sßaffer  genommen,  unb  läfet  es  gut 
ablaufen,  fepiittet  EaltcS  SBaffer  baran  unb  briidt  c*  aus, 
bann  padt  man  c§  niept  au  Hein.  3tun  röftet  man  am 
6 ©tauben  in  80  ©ramm  SSutter  2 ßotploffel  noll  S.Rcbl 
aam  gelb,  tput  biep  in  einen  S©opf,  rüprt  ben  gepadten  Äopl 
baau  unb  röftet  ipn  ein  toenig,  rüprt  bann  ^leifcpbrupc  ober 
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SBaffer  ncbft  ettoa§  Pfeffer  unb  9Jiu§fatnufs  Daran,  läfjt  e§ 
unter  toieberfjoltem  Ümriifjren  nod)  72  ©tunbe  miteinanber 
fodfjen , bamit  nur  nod)  ganj  toenig  Sörü^e  baran  ift.  £)er 
ßopl  toirb  biel  bcffer,  toenn  man  bpr  beni  2Inrid)ten  1 Söffet 
(Sänfefdjmalä  ober  äSratcnbrüfje  baran  tput,  toeil  ber  $opl 
bict  f^ett  ertragen  fann. 

374.  2öi»tev=  oDci*  SBfattfoßl  auf  ßCtt>öftn!idK  2lt4. 

fyür  3 ober  4 *pcrfonen  nimmt  man  eben  fo  biel  ©tau= 
ben  $of)l,  ftreift  bic  SStättex  ab,  toafcpt  fie  fauber  unb  läfjt 
ba§  SBaffer  baöon  ablaufen,  bann  feljt  man  fie  mit  fiebenbem 
©atjjtoaffer  junt  ffeucr.  äßenn  ber  Äofjt  toeid)  ift  unb  in 
einem  Seiner  ba§  33rül)toaffer  babon  abgelaufen,  legt  man 
ii)n  x/4  ©tunbe  in  falte§  Sßaffer,  brüdt  itjn  bann  «feft  aus 
unb  ioiegt  ifpi  fetjr  fein.  $)ann  röftet  man  in  ©d)toeine= 
fdjmatj  2 Söffet  bott  5Jteb)t  fjedbraun,  unb  toenn  man  fein 
gefd^nittene  3toieBeln  aud)  ein  toenig  bamit  umgerütjrt,  toirb 
gleid)  ba§  ©emüfe  ba^u  getfjan  unb  fo  täfjt  man  e§  jufam= 
men  etloa§  beimpfen,  giefct  ftleifcpfirüpe  ba^u , nur  nid)t  au 
oiel,  unb  rüfjrt  fleißig  barin,  toeil  ber  $ot)l  gern  anbrennt, 
ftreut  ©ata , «Pfeffer  unb  «DMatnufc  barein,  unb  läfet  ben 
ßo^l  lh  ©tunbe  fodjen.  9fton  fann  SoteletteS,  bürre§  §leifcf), 
audj  ©epinfen  ba^u  geben. 

375.  28intcf=  ofccr  ^lautoljt  ju  Kämpfen. 

2)er  gepu|te  unb  getoafdjenc  Äoffl  toirb  mit  fiebenbem 
Söaffer  ange&rüpt  unb  x/2  ©tunbe  gut  jugebedt  ftefjen  ge= 
taffen,  bann  toirb  er  auSgebrüdt,  gepadt,  mit  gelittenen 
3roteßefn  in  einen  ftujjpafen  getpan,  gefaben,  £>ei^e§  ©d)mal3 
Darüber  gegoffen  unb  toeid)  gebämpft,  1 Söffet  botl  9Jiepl 
barauf  geftreut,  gut  umgerüprt  unb  nod)  eine  3eit  lang  ge= 
Dämpft.  9tun  giept  man  fiebenbe  f$deifd)f>rüpe  baran  unb 
läßt  fte  toieber  einfodjen,  bann  fann  angeridptet  toerben. 

376.  ^utfevetöfen. 

Sie  $äben  toerben  Don  ben  ©dfoten  gejogen  unb  nadt 
Dem  äßafcpen  mit  ettoa§  ^ßeterfilie  unb  ©alj  in  pcifjer  ÜButtcr 
gebämpft.  3tad)  ettoa  1 ©tunbe  gieftt  man  ettoa§  fjletfd)= 
brupe  Daran,  ftreut  äßeifjmepl  ober  in  «Butter  qcröftcteS 
JJiepl  nebft  cttoa§  2Jlu§fatnufj  barauf  unb  Dämpft  fo  lange, 
bt§  Die  Grbfen  toeid)  finb.  5)tan  fann  aud)  ©dtoeine=! 
■V)ammel=  ober  Samntfleifd)  Darin  fodjen. 


3ux  SSereitung  eine§  guten  Salat§  ift  boqügliches 
35aum=  ober  $ßrobenceröl,  fotoie  ftarfer  2Qßeineffig  erforberlid). 
2)er  ge'roöhnticbe  grüne,  tüomöglicf)  ganj  frii^e  Salat  toirb 
unmittelbar  bor  bem  2tnric§ten,  bamit  er  nicfjt  bor£)er  lange 
ftefjt,  forgfältig  gelefcn,  bie  äußern  grünen  Slätter  unb  Stiele 
entfernt  unb  getoafcben  unb  nach  bem  Abläufen  mit  ettoa* 
Salj  unb  gröblichem  Pfeffer , ber  bie  üßerbauung  mehr  be= 
förbert  al§  ber  ftaubartige , beftreut , bann  mit  Sei  begoffen 
unb  mit  Söffet  unb  (Sabel  bie  bon  £>orn  ober  öotj  fein 
füllen,  gut  gemifcht.  9iun  toirb  ber  Sffig  3ugegeben  unb 

toieber  gemifd^t.  5Da§  befte  töerhältnift  bilben  3 Sbeilc  Del 
unb  1 @ffig.  _ 

töiele  lieben  gefefjnittcne  Srbbirnen  unter  bem  Salat : 
tneil  fic  aber  ben  reinen  Salatgefchmad:  berberben , finb  tte 
neben  bem  Salat  befonber§  angemacht  aufjuftcllen.  — Statt 
be§  tßfefferS  fann  man  auch  mit  geriebener  fÖhiSfatnufj  tbür= 
3en,  toa§  3.  35.  beim  ßopffatat  au§ge3eidjnct  fchntccft.  @ut 
ift  e§,  tnenn  man  ,3tbiebel,  Schnittlauch , manchmal  auch 
Senf,  bamit  bermifcht. 

Ser  ^leifch=,  Qafd^  - italicnifdjc  Salat  lt.  f.  tu.  mutt 
einige  Stunben  bor  (Sebraudj,  toomöglid)  aber  fchon  ben 
Sag  bor(]er  angemacht  toerben,  toeil  ber  Salat  bann  bicl 
tool)lfd)mccfenber  toirb. 

2ln  Äartoffelfalat  fommt  3ucrft  bie  .'deitfte  be»  ßifig§, 
nach  bem  Ilmrühren  bie  Dälftc  Del , bann  ber  toeitcre  ßffig 
unb  ^uletjt  bie  3tucitc  .*pälftc  bc§  Del».  @r  ift  febeSmal 
un^urühren. 
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377*  2ltti?d)ofen(>0&cn  at$  Salat. 

dltan  bünftct  gWötf  bi§  fünfjetfn  gereinigte  unb  in  gleid) 
greife  ©tücfc  gefdfnittene , fdjöne  Slrtifdjofenböben  in  mit 
Sitronenfaft,  SSntter  unb  ©atj  berfet)cnem  3öaffer,  Weidf  Wo- 
rauf  man  fie  .exfalten  täfjt.  ÜBäffrcnb  bc§  @rfaltcn§,  giefjt 
man  in  bie  Vertiefung  einer  flachen  ©djale  Slffnf  unb  täft 
fie  auf  @i§  ftarr  Werben. 

©>ie  au§  bem  ©ubc  ge- 
nomnen  unb  rein  abge- 
wifebten  Strtifdjotenböben 
Werben  marinirt,  inbem 
man  fie  in  Sffig  unb  Del 
legt.  hierauf  nimmt 
man  ein  fdjön  ©tücf  ab- 
getobten  üBlumentofjl, 
gertbeitt  itjn  in  Heine 
Stösdjen , ferner  1 ßiter 
ipflüderbfen  btanetjirt, 
bann  mit  SDßaffer  abge- 
fiifjtt  unb  mad)t  Serbe 
3um  ©alat  an.  3>ft  bieB  gef(^e£|en,  fo  Werben  bie  Ütrtifdfocfen 
mit  ben  ^ftücterbfen  ergaben  gefüllt  über  bem  ftarrgeWor- 
benen  2lff)it  in  ber  ©alatfdjale  aufgeridjtet  unb  am  33obett 
mit  bem  SBIumento^IröS^cn  garnirt.  ©ddiefflid)  überträufelt 
man  ba§  ©ange  mit  ©ffig  unb  Del  unb  gibt  ben  fo  bereiteten 
©atat  gu  SLifdj. 

378  ^(umcntol)lfa(at 

Stadjbem  man  bon  hier  Stofen  frönen  33tumenfof)I§  bie 
äußeren  grünen  SBIätter  abgeftreift,  ben  ©tiel  in  ber  TOte 
burdffdfnitten  unb  ade  grünen  33Iättdfen  gWifdjen  ben  33Iüm= 
c^en  entfernt  t)at , fodft  man  fie  in  gefallenem , mit  einem 
Stiicf  frühen  Vutter  berfefjenen  SBaffer  Weid),  aber  nur  fo, 
baß  bie  33 turnen  fiübfd)  gang  bleiben,  ©inb  fie  falt  gewor- 
ben , (äfft  man  fie  auf  einem  reinen  Smdje  abtropfen  unb 
6itbet  in  einer  ©alatfdjale  eine  Vtume  au§  bcnfelben.  liefen 
io  geformten  33tümcnto(jl  übergiefjt  man  mit  einer  ©auce, 
bte  man  erfjätt.  Wenn  man  ba§  ©etbe  bon  fcd)§  tfart  gefot- 
tenen  ©iern,  nadjbcm  man  e§  burd)  ein  ftaarfieb  getrieben 
bat,  mit  feinem  ^robenceröl  abrüfjrt,  mit  gutem' Weitem 

Mt  fäuert,  bann  fatgt  unb  gWei  (gjjlöffel  bod  blan= 
djirte  grüne  ißeterfitie,  foWie  einen  ©fctöffel  bod  Pmberned 
unb  Gftragon  bagu  tfjut.  2)er  fo  erhaltene  Vlumenfoblfatat 
Wtrb,  bem  33ratcn  beigegeben,  ferbirt. 
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379.  SBofyncnjalat. 

3u  biefem  nimmt  man  bie  Sogenannten  ©ala tbofenen,  in 
Ermangelung  beter  aber  anberc  imune  Sotjnen  ol)ne  Kern, 
jiel)t  ihnen  ‘bie  gäben  ab  unb  fd)ncibet  fie  ber  ßänge  nad) 
fein.  Ban  ficbct  fie  alSbann  im  ©aljloaffer  toeid),  giefet  fie 
in  einen  ©eil)cr  unb  lalteS  Gaffer  bariiber,  ift  bieieS  mieber 
abgelaufen,  fo  macht  man  bie  IBofenen  mit  gmiebel,  ^Tefrer, 
©atj,  Effig  unb  Del  an.  gur  BinterSjeit  fann  man  ixe  mit 
-eingemachten  Söhnen  erfe^en,  unb  auf  biefclbe  %xt  subereiten. 

380.  ($nt>it>ic«)alat. 

©epufeter  Enbioie  tuirb  fein  nubelartig  gefc^nitten,  eine 
Stunbe  in  laues  Baffer  gelegt,  bann  gut  auSgerungen  unb 
auf  gewöhnliche  5lrt  mit  ober  ohne  Kartoffeln  angemacht. 
Begtoartcnfalat  Wirb  ebenfo  bel)anbelt. 


381. 

9iad)bem  man  einen  etwa  8 fßfunb  fdjWeren  Karpfen, 
wie  gewöhnlich , in  ©aljWaffer  abgetodjt  ^at,  bratet  man 
ibn  Sorgfältig  auS  unb  jerfdineibet  ihn  in  tletne  Bürte U 
dien ; ebenfo  oerfät)it  man  mit  einem  öänng , Weiden  man 
in  ßänqSftreifen  aerfdjneibet , hierauf  macht  man  auS  bem 
Beifeen  Pon  Pier  feart  gelobten  Eiern  gleichfalls  lotete  streiten, 
fdiabt  fdiliefelich  eine  ©arbeite  fein  ab  unb  gerldjncibct  bie= 
Mbe  in  Heine  ©djeib^en.  gft  bieS  gefdjefeen,  fo  bringt  man 
alles  in  eine  ©alatfdjüffel  unb  mengt  eS  bort  mit  )e  iWei 
Efelöffeln  Pott  Kapern,  in  ©cheibäjen  gefdjmttenc  Emggurfen 
unb  einem  Efelöffet  Poll  feingef^nittenen  3^ejetn.  9tun 
merben  xWei,  Pon  ben  bei  ©eite  gelegten  Pier  Eibottern,  3er- 
quetfdjt  mit  einem  Efelöffel  Pod  fransen  e>enj  unb  je 
fed)S  Efelöffel  poU  feinem  Del  unb  Betneffig  nebft  ^etre 
unb  ©alj  gut  burdfeinanber  gemengt  111  bie : ealati<hun 
aegoffen  unb  mit  bem  barin  Sefinblidjcn  glctdjrallv  gut  ge* 
mengt  SDie  nod)  übrigen  Eibottcr  tuerben  lobann  burd)  cm 
über  bie  ©alatfdjüffel  gefallenes  §aarfieb  getrieben,  W bafe 
ber  gnfealt  quer  barnit  bcbccft  tmrb.  9iun  garmit  man  ac 
Sedf  mit  fRotfeerübenftreifdfen , inbem  man  Berede barau, 
formt  in  bereu  Eden  man  Kapern  unb  111  bereu  Bitte  man 
Qlipen  ftedt.  9iad)bcm  ber  ©alat  fo  garmrt  Worben,  bringt 

man  i£)n  jur  S£afel. 

382. ■©cmtfdjtcr  3alnt. 

Um  biefen  ©alat  311  bereiten , macht  man  auS  einer 
Obertaffe  00U,  recht  grün  blandjirtcr  «ßjlütferfyen , eben  fo 
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öicl  blancpirter  unb  fpiftoedartig  gefcpnittener  grüner  S3of)nen, 
einem  halben  bettet  boE  fcinblätterig  gefd^nittener  Kartoffeln, 
einer  ©bertaffe  boll  tueic^  gefotzter  troefener  IBopnen , jtoölf 
©alatperjepen,  fe<p§  part  gefotteneri  Ziern,  jtoei  jerfepnittenen 
©dringen  unb  eine  Untertaffe  boE  rotier  Stübenbtättcpen, 
Heine  ©äufepen  bie  man  jebe»  für  fiep  in  einer  ©alabiere 
io  gruppirt,  bap  bie  ©äring§ftüde  unb  bie  jerfepnittenen  Zier 
bie  3Serbinbung§gtieber  bitben.  2BiE  man  biefe  ©alabiere 
nun  anridpen , fo  übergiept  man  ihren  Inhalt  mit  einer 
"Iftifcpung  Oon  aept  Zplöffet  boE  ©et , fecp§  Zplöffet  boE 
ftarfem  Zffig,  bie  man  mit  etlna*  ©atg  unb  Pfeffer  gut  ab= 
gerührt  unb  toorein  man  fe  einen  Zplöffet  OoE  feingefepnittener 
ißeterfilie  unb  Zftragon  gefepüttet  pat. 


383*  <£cmüfefalat, 

^unge  gelbe  unb  toeipe  IRübcpen  toerben,  nadjbem  fie 
gepult  finb,  Hein  bicredig  gefepnitten  unb  febe§  befonber»  im 
©alätnaffcr  toeiep  getoept.  3un9e  Sopnen  ioerben  ebenfaE§, 
naepbem  fie  gepupt,  gejepnitten  unb  mit  fungen  SHoderöfen, 
^Brodfpargeln  unb  Hein  gefepnittenen  iötumcnfoplftürfcpen 
btanepirt.  ©tep  aEe§  toirb,  naipbem  e§  gut  abgetroclnet, 
^ufammen  in  eine  ©tpüffel  getpan  unb  mit  bieredig  geftpnit= 
tenen  Kartoffeln,  mit  EEaponnaife  angemaept,  in  eine  ©alat= 
fepüffet  getpan  unb  oben  mit  jurüdgelaffenen  ©emüMjen, 
melcpe  man  jebe§  öefonber§  anntaept,  garnirt. 

384»  ('Hinüfcfatat  mit  ®clcc* 


Eftan  fepneibe  bie  Köpfe  toeiper  ©pargeln,  ettoa  in  einer 
Sänge  bon  5—6  Zentimeter  ab,  reinige  fie  unb  laffe  fie  in 
emlätbaffet  foepen.  Zbetifo  foepe  man  einige  grüne  ©pargeE 
föpfe,  einen  in  9tö§= 

dpen  jerfepnittenen  ' 192- 

S3  turnen  fopl,  HtgeE 
förmig  . gefepnittene 
©elbrüben , grüne 
unb  toeipe  Sßopnen, 

Kartoffeln  in  ber 
©(pale,  ©eEcrictour= 

^elnunbrotpeEtiibcn. 
sEu§  einem  ©peil  ber 
grünen  ©pargetföpfe 
maept  mau  ein  piib= 
f(pe§29ünbeld)en,ba§ 
man  auf  einen  Sting 


I 
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öon  ©ctbxiiben  ftettt,  mäprenb  man  bie  ©eiten  mit  einem  Speit 
bei  meinen  ©pargeln  unb  ben  fugeiförmig  gefdmittenenen  ©etb= 
tfiben  umgibt.  hierauf  mengt  man  bie  übrigen  ©etnüfe  in  einer 
©djitffet,  tput  einige  ©ffiggurfen,  entfernte  Dünen  unb  Ändern 
binju,  mürjt  fie,  begießt  fie  fobann  mit  ©ffig  unb  Det  unb  taftt 
|ie  cttoa  jepn  Minuten  lang  meinen.  üftadjbem  man  fie  pat 
abtropfen  taffen,  übergiefjt  man  fie  mit  einem  ©etee  ü laMavon* 
naise.  3ft  biefe  gefd)epen,  fo  fülle  bamit  eine  ppramtbenförmige 
Storni  unb  umgebe  fie  mit  geftofeenem  ©ife.  9tacpbem  oer  ^nbatt 
crftarrt  ift,  ftülpt  man  bie  ft-orai  über  Trifcpem  39robe,  bae 
bie  ffltitte  einer  glatte  einnimmt,  um.  9hm  nimmt  man  bie 
gurüdbepattenen  ©pargelföpfe , tarnet  fie  jur  Hälfte  in  ba^ 
©etee  ä la  Mayonnaise  unb  reipt  fie  am  gufee  ber 
mibe  an  einanber , inbem  man  fie  gugteid)  an  bie  -ßpramibc 
anleb  nt  Stuf  bie  ©pargelreipe  fefet  man  eine  9teipe  %lumen= 

fobtröSdjen,  bann  eine  fJteipe  öon  ben  fugeiförmig  gejcpnittenen 
©elbrüben,  läfet  bann  toieber  eine  9teipe  StunienfoptröSdpen 
folgen  unb  frönt  ba§  ©anje  mit  Gliben.  9tun  fetjt  man  auj 
biefe  $rone  ba§  SSünbelcpen  ©pargeln,  metcpeS  oon  bem  mit 
©etee  überqoffenen  ©emüfe  eingefüllt  mirb  bann  faßt  man 
ben  fftanb  be§  frifcpen  SrobeS  mit  ©Vierteln  ein,  roftet  bie 
untere  ©eite  be§  frifcpen  SSrobeS  unb  gibt  fdftießlid)  eine 
(©auce  ä la  Mayonnaise  mit  ©iern  baju. 


385»  ©utfcnfnlat. 

SBenn  biefe  qefcpält  unb  ju  bünnen  ©cpeiben  _ gefcpnitten 
morben,  überftreut  man  fie  mit  ©at^  unb  läfet  ne  jugebccft 
1 ©tunbe  ftcpen,  bann  toerben  fie  mit  Pfeffer  unb  ^$nitt= 
taucp  beftreut  unb  mit  ©ffig  unb  Del  gemixt.  66cnfo  fann 
man  aud)  föettig  ober  Kartoffel  barunter  mengen. 

386*  ^änngfalat, 

2Senn  ber  öäring  gcflopft,  abgewogen  unb  auSgegratet 
morben,  fdjncibet  man  ipn  311  Sffiürfclcpcn,  au  dp  einige  deprct 
unb  Kartoffeln  ba3u,  mifd)t  Sambä.  »r  unb  eat| 
barunter  unb  macpt  ben  ©alat  mit  ©füg  unb  Del  an 
„;n  Wildmer  babci,  fo  jcrbrüdt  man  ipn , lüpit  um  mit 
©ffig  unb  Det  an  unb_  giefet  e§  über  ben  ©alat;  bie  Ucpic) 

fann  man  aud)  toegt affen. 

387.  äftringfalat  mit  tnltcm  o*cx 

Wan  bebaubett  ben  £>äring  mic  fdpon  oben  gc3cigt. 
fd)neibct  ben  traten  ebenfalls  in  Meine  ©tiiddjcn  um  oer- 
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mengt  Bcibe§  mit  kapern,  gesiegten  ©arbeiten , gtoiebeln 
unb  fßeterfilie,  oerrüßrt  ben  Milcßncr  mit  Sffig,  ©cnf  unb  Del, 
mifcßt  ißn  unter  ben  ©alat  unb  macßt  ißn  tooßl  burcßeinanber. 

388.  £uiu*>tlc£fal<tt. 

£>ie  Blätter  toerben  gut  gepußt,  in  ©tüde  3erfcßnitten, 
gctoaßßcn,  auf  getoößnlicße  2lrt  angemacßt  unb  fogleicß  ju 
Sifcße  gegeben.  — ^n  gleicher  Sßeife  beßanbclt  man  fHtfer;, 
Sattidfs,  Treffen?  unb  .alle  anbern  grünen  ©alate, 
bie  nicf)t  borßer  einige  3e^t  im  SBaffer  liegen  bleiben  müffen. 

380.  Sßatmct*  &äu*>tt<^fa(at. 

3ft  ber  ©alat  forgfältig  gelefen  unb  getoaßßen,  fo  toirb 
©pect  in  ÜEßürfel  geßßnitten , langsam  ausgebraten , baß  er 
nid)t  gelb  toirb,  unb  bann  mit  bem  jum  ©alat  beftimmten 
Sffig  gelobt.  Unterbeß  Serben  einige  Sigelb  in  Sffig  oet= 
rüßrt,  an  bie  gelobte  ÜBrüße  gett)an,  unb  bamit,  eße  aufge= 
tragen  tnirb,  ber  ©alat  angemacßt.  SBirb  er  früher  ange= 
macßt,  fo  fällt  ber  ' ©alat  31t  feßr  3ufammcn. 

390.  £cd)tfalat. 

Mittelgroße  fpeeßte  lodßt  man  in  ©alstoaffer , ba§  man 
reit^lic^  mit  3ft,tcbetn  üerfeßen  tjat  tocid)  unb  läßt  fie  £)ie= 
rauf  naeß  10  Minuten  in  ber  ffifeßbrüße  fteßen,  bann  ßßuppt 
man  fie  ab,  grätet  fie  forgfältig  au§  unb  feßneibet  fie  in 
©tüde^  3n3toifd)en  bat  man  große  $rebfe  gargelocßt  unb 
beren  e>eßtoän3e  unb  ©tßeeren  3um  ©ebraud)  bei  ©eite  gelegt. 
Mm  nimmt  man  Oon  einigen  ftart  gelobten  ©iern  ben  3)otter, 
3erbrüdt  ißn,  xü^rt  ißn  mit  ©ffig  an  unb  mifcßt  nun  biefe 
©auce  mit  einigen  fein  gebadten  ©ßalotten  unb  ©arbeiten, 
gießt  unter  ftetent  fftüßren,  ^roüenceröl,  Sßeineffig  unb  ettoaS 
Öecßtbrüße  ßin3u,  treibt  fie  bann  bureß  ein  ©ieb  unb  feßt 
ettoaS  guten  ©enf  unb  fein  geßadte  $]3eterfitie  ßinsu.  silt§- 
banitjegt  man  bie  ,fped)ttßeile  in  eine  tiefe  ©cßüffet,  ba3toifcßen 
ba§  Qdedcß  ber  ÄrebSßßeeren  unb  gießt  bie  eben  gefertigte 
©auce  barüber,  ftreut  Äapcrn  barauf  unb  garnirt  nun  ba§ 
©an3c  mit  ben  ÄrebSfcßtoä^cn  unb  ben  ©djalen  ber  $reb§= 
icßeeren  am  fRanbe , loäßrenb  man  ©arbettenftreifen  ftern= 
förmig  über  ben  ffißß  legt  unb  an  ben  23erbinbuug§pun!teu 
Gitronenfcßeiben  ftedt.  ©0  garnirt  toirb  ber  ©alat  3ur 
£afcl  gebracht. 

301.  .^o^fcnfrtlat. 

S)ie  grünen  aber  boeß  nodj  3artcn  fpopfen  ioerben,  nadj= 
bem  fie  getoafeßen,  in  S5üfcßelcin  gebunben  unb  im  ©al3toaffer 


20S 


©emüfe. 


tocid)  gefodft,  bann  abgcgoffcn  unb  falte!  SBaffex  barübet 
gefdjütict  unb  in  Drbnung  auf  ein  fpiätt_d)cn  geiegt.  Qm-- 
nnf  tüf)tt  man  ba§  ©ctbe  bon  2 hartgefottenen  Giern  mit 
©djnittlaud),  Sßfeffer,  ©0(5,  ®ffig  nnb  Del  recf)t  burc^einanber 
unb  giefjt  e§  über  bie  §obfen. 


Stad)  bem  man  bie  abgelösten  rottjen  Giercfjen  be!  .&um= 
mer  wcrftoBen,  mit  feinem  Del  angerührt  unb  burcf)  ein  J>aar= 
fieb  getrieben  £)at,  ftellt  man  fie  in  einer  berbedten  Schale 
falt.  3ugleid)  toirb  baS  au§geXö§te  ftleifch  beS_  Rümmers 
in  fdföne,  egale  ©tüddfen  gerfcljnitten,  bann  mit  ©alj,  Gitro^ 
nenfaft  unb  Del  etma  eine  ©tunbe  lang  marinirt.  Sinn  ber= 
rü'^rt  man  bie  laltgefteüten  ^ummcmerd)en  gut  mit  einer 
©auce  ä la  Mayonnaise,  bamit  biefe  eine  blagrothj:  fyärbung 
erljält.  hierauf  füllt  man  nun  eine  auf_  GiS  geftellte  _5ßor^ 
jetlanfchale  bis  wum  innern  Stanbe  mit  Sifbil,  legt,_  fomie 
biefe  Füllung  erftarrt  ift,  Dummerftüdd)en  bariiber,  überftreic^t 
fie  mit  her  halbrothen  SJtabonnaife , legt  abermals  Dummer = 
ftüdchen  barüber,  unb  überftreidjt  nun  biefe  Dummerichid)te 
mit  bem  Steft  ber  SJtahonnaife  redjt  egal  $iefe  ©djtc^tc 
toirb  mit  ben  Hälften  Xjaxtgefottener  Gier,  fein  auSgeftod)cnen 
rotten  Stuben  unb  gerollten  ©arbeiten,  entfernten  grünen 
Dliben  unb  ßtebSfötoänaen  garnirt.  ©d)lieB_li<h  belegt  man 
biefen  ^ummerfalat  noch  mit  feingeljadten  Slfpif  unb  fermrt 
it)n  hierauf. 

393.  ^ummerjalat  mit  ©clcc» 

SDtan  nehme  bie  ©djtoänje  bon  brei  entfc^alten,  getobten 
Dummem,  mache  barauS  fyteijd)fd)nittchen , unb  nachbem^man 
fie  in  eine  SEerrine  gelegt,  falje  man  fie ,_  unb  übetgreBe  )te 
mit  ettoaS  Söeinefftg  unb  Del.  hierauf  nehme  man  ca--* 


392*  ^ummctfalat. 


abgewogene  gleifch  mit 
ben  Pfoten , $m|je^e§ 

t 

| 
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^artgefottcncn  Stern,  toobei  man  ©arge  trägt , mit  berfcf)ic= 
betten  ©emüfeforten  bie  ,3toifd)enräume  auSgufüIIen.  3ft  biefi 
gefächen,  fo  füllt  man  btc  $orm  langfant  mit  (Selee.  9tadj 
einer  ©tunbe  fturjt  man  ben  fo  geformten  Kraus  auf  eine 
falte  glatte  unb  füllt  ben  leeren  9iaum  be§  KranseS  mit  einem 
au»  Oerfdjicbcnen  ©cmitfeforten  gebilbeten  ©alat  beffen  S3e= 
ftanbthcite  3ubor  gefotzt  unb  mit  ber  ©auce  ä la  Mayonnaise 
unter  fich  berbunben  loorben  toaren.  Btdjbem  man  biefen 
©alat  pbramibenförmig  aufge|äuft  hat,  umgibt  man  bie  ©ei= 
ten  mit  ben  ^ummerfcfjnitten  unb  frönt  bie  ^pramibe  mit 
betn  tyleifdje  ber  abgewogenen  Pfoten,  toorauf  man  ba§  (Sause 
mit  ©elee  übergie§t  unb  mit  einer  Siermaponnaife  ferbirt. 

394*  .s>umincvfrtfrtt  mit  ©aUitnidiuittcu* 

DJtan  foiht  ben  Rümmer,  tuie  man  ftifche  focht,  entfernt 
ba§  ftteifph  au§  ben  ©trafen,  fdjneibet  e§  in  Cängef^nitten, 
legt  fie  in  eine  ©alabiere  unb  übergiefit  fie  mit  einer  au§ 
partgefoeptem  Stgelb,  Pfeffer,  ©als,  ifßrobenceröt,  Beineffig, 
io  et  f]e  nt  Bein,  fein  gepaeftem  SDragon,  ^ßcterfibie  unb  cttoa§ 
©epafotten  beftepenben  gut  burdfgerüprten  ©auce;  bann  garnirt 
man  biefen  ©afat  mit  aufgeroEten  ©arbeiten,  kapern,  §art-- 
gefo^ten,  in  ©cfjciben  gefepnittenen  Siern,  ioäprenb  man  ben 
9ianb  ber  ©Rüffel  mit  Saüiarfcfmittdjen  becorirt. 

395*  Säocrirttat* 

@eräu^erte§  Ddjfenftcifch,  geräucherter  ßach§,  geräucherte 
■ojfnge  unb  gebämpfte  ©eEerietourseln  toerben  in  Bürfel 
gefdhnttten  unb  mit  gement  getoürst,  ba§  Beifie  unb  ba§ 
CMbe  bon  harten  Stern  für  fich  hafchirt,  ^toiebel  ftein  ge= 
WJ«“«  H?b  bur<$  wehere  Baffer  gesogen,  Bibern  aÖeS 
auf  htefe  Betfe  borbereitet,  toirb  bie  Piaffe  in  ber  ©alat= 
[cbuftel  burthetnanber  gemifd)t,  ettoa§  gewürfelte  Kartoffeln 
ba^u  gegeben,  mit  ©als,  Senfmehl,  Sffig  unb  Del  na*  @e= 
jajmaef  gelourst,  mit  3itronenftf;eibdhen  garnirt  unb  aufge= 


396*  StrtticnifdKt  ®alai. 

. ..  s-^an  idjneibc  Sffiggurfcn , in  ber  ©dfale  gelochte  Kar= 
totfeln,  unb  etngempdjte  rothe  ftüben  in  fleine  Bürfel,  eben= 
]o  berfahrc  man  mit  gefatsenen  ©arbeiten  unb  ©ölen,  toobei 
rnn  barauf  su  adjten  hat,  baji  bie  ©emüfe  ben  bobbeltcn 
Jtaum  bon  bem  ber  ftifdjc  einnehmen.  Ban  huirst  bie  ©ölen 
unö  mengt  fie  hierauf  mit  ben  ©arbeiten.  Sie  (Scmüfc  toer= 
ben  ebenfaE§  für  fich  mit  Sffig,  Del  unb  ©als  berfeljen  9tad) 
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einer  ©tunbc  läjjt  matt  fic  auf  einem  Seiner  abtropfen,  (egt 
fic  itt  eine  ©epüffel  mengt  fie  mit  einet  .ftanb  doCC  {(einer 
kapern  unb  iibergiefjt  fic  mit  einigen  Stöffeln  ©e(ce  ä la 
Mayonnaise.  dditttertoeite  (tat  man  bie  ^ifcpe  gleichfalls 
abtropfen  (affen  unb  mengt  fie  jetjt  g(eicpfad§  unter  bie  @e- 
ntüfe.  9tun  umgibt  man  eine  Tortenform  mit  @i§,  becorirt 
fic  auf  bem  SBoben  unb  an  ben  Bänben  mit  partgefottenem 
(Sitoeifj,  Sffiggurten,  kapern  unb  ©arbeden,  toobei  man  natür- 
lidh  febe»  einzelne  ©ti'uf  biefer  $er3ierung  3ubor  3ur  £>ä(fte 
in  ba§  ©e(ee  getauft 
pat.  :Jhin  ftedt  man 
eine  Heinere  Qtam  in 
bie  becorirte  unb  füdt 
bereu  leeren  9taum  mit 
geftofjenem  @ife  au», 
naepbem  man  3ubor  ben 
SBoben  ber  becorirten 
gorm  mit  einer  pa(b= 
centimeterbicEen  ©e(ee= 
fepiepte  überftriepen  pat. 
tamepr  giept  man  3mifepen  bie  beiben  formen,  bon  toel- 
eben  bie  Heinere  fiep  genau  in  ber  Glitte  ber  größeren 
befinben  ntufe,  ©e(ee.  ©obalb  biefeS  erftarrt  ift,  nimmt 
man  ba§  @i§  au§  ber  eptinberförmigen  0form  perauS  unb 
erfebt  e§  burep  tbarmeS  Baffer,  um  bie  $orm  peraul- 
nepnten  3u  lönnen.  S)en  burep  fic  jurütf gelaff enen  leeren 
5ftaum,  füdt  man  mit  bem  pergeriepteten  ©alat,  tporauf  man 
ba§  ©anje  mit  einer  ©eteefepiepte  bebeeft.  sJtaep  einer  palbcn 
©tunbe  taiicpe  man  bie  gornt  in  pcipeS  Baffer,  troefne  fte 
ab,  ftülpe  ben  ©alat  auf  eine  (alte  glatte  unb  garntre  biete 
mit  partgefottenen  ©ibiertetn. 

;397,  (s*i»gc(crttcv  ^alOebratc»  nie  ^alat. 

öat  mau  ßalbSbratenrefte  bont  ©cplegel  ober  Stuft,  fo 
fepneibet  man  biefe  itt  büttne  ©tpeiben  (egt  jte  tn  eine  ©a= 
(atfepüffet  unb  rnaept  nun  au§  3toct  partgefottenen  ©tgelb, 
3tnei  fauber  gepupten  ©arbedcu,  einer  unb  einem 

@fc(öffe(  bod  kapern,  bie  man  jubot  äerpadt  pat,  burep  an- 
rüprett  mit  Beittcffig,  ein  CfeWffel  bod  f oöenceröl  bter 
efilöffet  bod  guten  ©enf  unb  einer  SJtcfierfptpc  bod  Pfeffer 
eine  ©aucc,  bie  über  ben  traten  gegoffen  tmrb,  motauT  man 
ipn  jtoölf  bi§  bierjepn  ©tunben  ftepeu  (ftfet.  i.ertclbc  palt 
fiep  aept  bi§  bierjepn  Sage. 
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393.  ©ctoöfjultdjc*  tfaftoffclfftlat. 

Sßeid^  in  ©als  gelobte  Kartoffeln,  am  ßeften  rotfje 
Mau§d)en,  toerben  in  ©Reißen  gefdjnitten,  ioarnt  gehalten 
unb  toic  folgt  angcmadjt:  Man  gcße  ©als,  Pfeffer,  feinge= 
jdjnittene  ,3toießel  unb  gute»  Del  baju,  oermenge  bieji  mit 
bcn  Kartoffeln,  gicjje  bann  erft  @ffig  baran  unb  oetmifdfc 
aüe§  nocßmal§  mit  cinanber. 

©tatt  bcm  Del  fann  and)  gefdjmolseney  ©änfefett  Oer- 
tocnbct  toerben. 

399.  «ßaffitto 

Man  ritfjrt  paffirte  Kartoffeln  mit  ©als,  ©fftg  unb  Del 
an,  t)äuft  fie  tfügelartig  auf  eine  ©alatplatte  unb  garnirt 
fte  mit  bem  3ert)adten  ©elee  üon  tjartgelodjteu  Siern,  Kapern, 
©arbeiten,  marinirten  ^ifdjen  unb  9fapun3elfalat. 

400.  ©efiütjtcv  $a*tof?dfalat. 

Man  nimmt  ettoa  20  groffe,  runbe  Kartoffeln,  fodjt  fie 
meicf),  aßer  forgt  bafür,  bafj  fie  gans  ßleißen ; bann  fdfneibet 
man  fie  in  24  Millimeter  lange  ©tüddjen  unb  fließt  fie  mit 
bem6otonne=2lu§ftec£)er  in  ber  ©röfsc  eine§  20  $Pfennigftüc!§  au§, 
toäljrenb  man  ben  9teft  in  SBürfel  feßneibet  unb  ßeibe  ©orten 
für  fiel)  subedt  unb  ßci  ©eite  ftettt.  ©obann  grüßt  man 
eine  runbe  ober  eirunbe  ©tüßform  in  gefto^eneS  @t§  unb 
üßergiefjt  fie  feberüelbtcf'  mit  ftarer  toei^er  5lfpi£.  3ft  biefe 
geftodt,  fo  nimmt  man  bie  auSgeftocßenen  Kartoffeln  unb 
taueßt  febe  in  Stfpif  unb  ftettt  fie  hierauf  neßen  einanber, 
ßi§  eine  Dteiße  gans  Oott  ift.  SDann  taudjt  man  rotße  sJiüßen- 
Blättchen  in  ber  ©röfie  ber  auSgcftocßencn  Kartoffelßlattcßen 
ebenfalls  in  Stfpif  unb  ftettt  fie  an  bie  ©eite  ber  au§ge= 
ftoeßenen  Kartoffelßlätt- 
eßen,  toorauf  man  in 
gleicher  2Bei)e  mit  bin 
Kartoffeln  unb  9tiißen= 
blätteren  loecßfelt.  §at 
man  biep  rec^t  egal  31t 
©tanbe  geßraeßt , fo 
Slerfießt  man  bcn  $up 
j mit  einer  ©arnitur  Oon 
ßartgctodftem  ©imeip, 

Trüffeln,  Dd)fcn3ungc 
unb  Kapern,  bie  man 
natürtieß  3iiOor  gctoürfclt  ßat.  0;fl  aueß  bicic  ©arnitur  ge= 
idjmadoolt  gerätsen,  fo  üßergiept  man  fie  gleidjfattS  mit  9lfpif 

14* 
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nnb  Idfft  and)  biefc  [tan  loerbcn.  gnjtoifdjen  fann  man  fic^ 
eine  sauce  raayonnaise  mit  Slfpit  bereiten,  in  tuelcpe  bie  tbiit- 
felig  gcfd&nittcnen  Kartoffeln  nebft  280  ©ramm  toürfelig  ge- 
rittene ©arbeiten  lontmcn.  Bit  tiefem  ©emenge  toirb  bie 
gorm  mefferrüdenbid  Pont  SRanbe  angefüllt  unb  fobann  bas 
©angc  mit  3lfpi£  übergoffen.  S3or  bem  21nricf)tcn  taucht  man 
bic  gorm  in  nidjt  ju  l)ciBc§  Baffer,  trodnet  fie  raid)  ab 
unb  ftülpt  fie  über  eine  fladje  ©alatfdjale.  ^adjbcm  man  bic 
gönn  borfidjtig  entfernt  pat,  betnegt  man  über  ber  Cberfläcpe 
be§  KcrnS  ein  glül)cnbe§  ©ifen  um  bem  lei^tf^mcljenben 
Sljpif  einen  glatten  ©piegel  311  berieten.  9tad)  .öerftellung 
biefe§  ©piegel§  gibt  man  ben  ©alat  jur  %a]d. 

401*  kalter  Krautjalat. 

©in  Krautf)äuptc^en  toirb  fo  fein,  toie  3U  ©auerlraut, 
eingeritten , unb  mit  Pfeffer , ©alj , Del  unb  ©ffig  *u 
einem  ©alat  angemadjt. 


402*  SSarrocr  Ärautfalat. 

s)Jtan  fc^neibct  einen  fdfönen  feften  Krauttopf  toie  äum 
©auerlraut  fo  fein  toie  möglid)  ein,  faljt  e§  unb  bewert 
e§  2—3  ©tunben,  aisbann  brüdt  man  c§  au§  unb  Rüttelt 
e§  leiefot  auf.  hierauf  lajjt  man  feingefdjnittenen  ©ped  in 
einer  Pfanne  gelb  toerben,  giefft  guten  Beine]  [ig  baran  unb 
läfft  it)n  auffieben,  bann  giefft  man  ipn  an  ba§  Kraut  unb 
mifd)t  ben  ©alat  bamit. 

403*  bott  rotffem  &tant. 

©ie  Krauttöpfe  fc^neibet  man  Pon  einanber,  nimmt  bic 
innern  Sorten  perau§  unb  feffneibet  ba§  Kraut  redff  jem 
bi§  an  bie  Rippen,  ftreut  ©alj  baäu  unb  gießt  ein  $nnj* 
qla§  gffiq  barüber;  tnenn  e§  eine  $eit  lang  geftanben,  brueft 
man  ba§  Kraut  ein  tuenig  au§  unb  mifdff  c§  mit  Reffet, 
gtoiebeln,  ©ffig  unb  Del.  BiE  man  einen  garmrten  ©alat 
fo  macEjt  man  riue  §anb  Sott  «nbirten-  unb  cfcn i|.  mrt 
grünen  ©alat  befonberS  an,  unb  nimmt  auf  ba8  Blattta 
einen  Bug  rotl)en  ©alat , bann  einen  tag  gelben  unb 
julcpt  ben  grünen,  in  beffen  Bitte  man  ©dputjc  bon  ©icrn 
in  gorm  cine§  ©terne»  legt. 

404»  $h*d>£frtlat. 

Ban  lodjt  ettoa  bicrjig  bi§  fünfzig  cttoaS  größere :Krebfc 
auf  bic  getuöl)nlid;c  Beife  unb  löst  bic  KrcbSföto anäe  nnb 
reu  ab,  bic  man  mit  einer  ©auce  au§  atoei  aerquetfäten»  pari 
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gelobten  unb  mit  einem  Sfjlöffel  Doll  fronjöfif^en  ©enf  ange= 
xüffxtent  Sigelb  beftefjcnb,  jubern  man  je  Di  ex  Sfjlßffel  Dod  @ftxa= 
goneffig  unb  feine§  ©alatöl  nebft  ©al3  unb  loei^em  Sßfeffex  ge= 
goffen  l)at,  mengt,  tooxauf  man  ba§  ©anje  als  ©abelfxüljftüd 
obex  al§  Beilage  311m  Dtinbfteifdj  fexDixt. 

405*  £d)fcumrtutial<tt. 

2)a§  fdtaul  toixb  nteljxexe  ddal  au§  toaxmem  SÖaffex 
getuafdjen  unb  mit  ©al3  gefoiten,  bi§  bie  ■d’nodjen  l)exau§= 
fallen;  fo  lange  c§  nod)  toaxm  ift,  beint  man  e3  Dodenbg 
au»  unb  läfjt  e§  falt  toexben.  2)ann  fdjncibct  man  e§  xedjt 
fein,  legt  e§  in  einen  fteinexnen  fpafen,  giefjt  ©jfig  baxubex 
unb  binbet  ba§  ©efdjixx  3U,  fo  fann  man  e§  im  fddex  lange 
auffjeben,  unb  elfe  man  e§  auf  ben  Stifd)  bxingt,  mifefjt  man  e§ 
mit  Pfeffer,  ©al3,  ^Ifiebeln,  6ffig  unb  Ocl  toof)l  untexeinanbex. 

406.  ^otnifdK*  ««tat. 

@3  luexben  2 S3xiden  (Neunaugen),  x/2  5ßfunb  gcxäudjex= 
tex  £ad)3,  V«  ißfunb  xotjex  tneftpl]älifc§cx  ©djinfen,  ‘/a  ^funb 
33xaunfd)toeigextouxft,  V*  3ßfunb  ©axbeden,  1 fpöxing,  l,'a  Sßfunb 
$alb§bxaten  Hein  toüxflidft  gefdjnitten , mit  sJJtat)onnaife 
faftig  angemadjt,  in  eine  ©atatfdjüffel  getffan  unb  oben  mit 
ßad)3,  OliDen,  Siexn  ic.  gaxnixt. 

407.  «Retiiöfalrtt. 

$ex  in  bünne  ©Reiben  mit  bent  fpobel  gefcfjnittene  Diettig 
Inixb  gefaben,  umgefdjüttelt,  einige  3eit  fielen  gelaffen,  ba3 
©al3toaffex  baDon  gegoffen,  unb  mit  ^wiebeln,  Sßfcffex,  Oel 
unb  @ffig  angemadjt.  — 2Bex  luid,  tann  ©uxten  bamit  an= 
machen.  $u  lang  baxf  man  ben  fettig  nidjt  im  ©al3  ftefjen 
laffen,  fonft  loixb  ex  311  fdjlaff.  — 21udj  bex  auf  bem  3teib= 
eifen  gextebene  sJtettig  toixb  tuie  oben  311m  Dtettigfalat  angemadjt. 

406.  IHübenfrtlrtt  mit  Savbdtctt. 

_ dftan  nimmt  xotljc  fRüben , dftooxxübeit , ©edexie  unb 
Ißaftinat,  toäfdjt  fie  xein  unb  todjt  febc  ©oxte  befonbex3  tucidj. 
9lt3bann  pu|t  ma*n  fie  nodjmal3  fanbex  ab,  fdjncibet  fie  31t 
xunben  ©Reiben ; Dexmifdjt  .tfapexn  mit  gereinigten  unb  ge= 
toiegten  ©axbeden , ettoaS  ©al3  nnb  legt  ade3  3nfammcit 
Dexmengt  in  einen  fteinexnen  Stopf,  giefet  fo  Diel  Bcineffig 
baxiibcx,  bi»  bex  ©alat  bebeeft  ift  unb  binbet  ben  fjafen  mit 
: einrx  Slafe  311.  ©0  läfjt  man  ifjn  an  einem  füljlcn  Dxtc 

einige  Stage  fteljen,  bamit  fief)  bex  ©ffig  xcd,t  buxdj3ie(jt.  2üid 
man  ifjn  fexDixcn,  fo  Dexmengt  man  üjn  mit  einigen  ßöffeltt 


214  Salate. 

$Probcnceröl.  2)iefen  aujjcrorbentlicp  moplfdjntecfenben  Salat 
fann  man  einige  SÖodjen  erhalten. 

401).  Oluiftjdtcr  Salat. 

2ßtc  obiger  Salat,  nur  mit  ^intoeglaffung  bon  Sar= 
betten;  er  toirb  nur  mit  auSgcfteintcn  Gliben  oben  umfteUt. 

410.  Salat  a la  Pompadour. 

3unge  Sopnen,  fepräg  gefepnipett,  getbürfelte  junge  gelbe 
3lübcpen,  pübfcp  geformte  Settcrietburjeln,  Ütöscpen  bon  S8lu= 
menfopt,  Spargetföpfd)en , SBeinrebenjtoeigcpen  unb  £>opfen= 
fpipdjen  toerben  in  Saljtoaffer  toeidjgebämpft,  bann  läßt  man 
fie,  bom  f^eucr  genommen,  abtropfen  unb  berfaltcn  unb  legt 
fie  eine  Stunbe  in  DJtarinabc  bon  Sftaiglöcfcpeneffig  unb  fei= 
nent  ifkobenceröt.  .^n^tuifc^en  toirb  eine  Sauce  au§  Vs  2)e§i= 
liter  Sftragoncffig,  1 SDejiliter  feinem  Gel,  Pfeffer  unb  Sal^ 
unb  brei  ^artgef ottenen  (Sigelb  bereitet,  in  ber  ÜRittc  ber 
Salatplatte  gelbe  ßopffalatperjcpen  gu  einem  Salat  angematpt, 
runb  gehäuft,  biefc  mit  ben  au§  ber  ^Rarittabe  genommenen 
©emüScpen  umlegt,  mit  ÄrebSfcpmän^cpen  unb  garten  Sioicr= 
teln  garnirt,  bie  Sauce  barüber  gegoffen  unb  aufgetragen. 

411.  Salatfaucc. 

2 Söffet  franjöfifcper  Senf  toerben  mit  2 bcrrüprtcn 
©igetb  unb  5 Söffet  gutem  Gel  bermifept  unb  mit  Sap}  unb 
ettoa»  Pfeffer  getbür^t.  ©a^u  tommen  2 Söffet  bott  Sftragom 
effig,  bann  ift  bie  Sauce  gum  Slnmadpcn  bon  jebem  grünen 
unb  äßuräetfatat  geeignet. 

412.  Savt»cllcnfalat. 

9Jtan  entgrätet  getoäfferte  SarbcIIcn , inbem  man  fte  in 
ber  9ftitte  ber  Sänge  naep  äerreipt,  legt  fie  in  eine  Salabicrc 
unb  berfiept  fie  mit  kapern , ßffiggurfen , 6erbclatmurft= 
unb  marinirte  2lalfd;eib(pcn.  2tucp  fann  man  nodj  URordpetn 
unb  Sluftcrn  baju  tpun  unb  in  ber  3JHtte  ein  Stiicf  geräm 
eperten  Sadj§  anbringen , tnälprenb  mau  ben  9ianb  mit  3i= 
tronenfepeibepen  bebedt.  S)a§  (Saline  übcrcjtefjt  man  mit  einer 
Sauce,  bie  man  fiep  au§  einigen  partgefoepten  ßigclb,  SBeirn 
effig,  Gel,  Pfeffer  unb  Satj  biudj  Umrüsten  bereitet  bat. 

413.  Sdmcrfcufalat. 

S)ic  Sdpicden  tuerben  getoafepen,  meid)  gcfod)t,  faubrr  ge» 
pnpt  unb  mit  SarbcHcn,  partcuSicrn  uub.Qü'icbclu,  lucldjc  ganj 
fein  gcfdjnittcu,  mit  Sat3,  Pfeffer,  (Sffig  unb  Gel  angemadjt. 
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414. 

9J4an  nimmt  gute,  nicht  afl^u  bidc  S^Htai-jtma^eln, 
l)it_|t  fic  ltnb  fodjt  fic  in  gefallenem  unb  mit  ettoaS  @ffig 
gefäuertcm  SBaffcr  trcidf,  feilet  fic  hierauf  ab  unb  legt  fie 
bet)uf§  Snttoäfferung  auf  ein  reines  Such.  3ii3ü)ifchen  Bereitet 
man  eine  bidfficfcenbc  Sauce,  inbem  man  baS  (Selbe  bon  fed)S 
hartgefottenen  ßiern,  nad)bem  eS  burcp  ein  feines  £>aarfieb 
getrieben  toorbcn  ift,  mit  bem  nötigen  Salge  berfpritjt,  einen 
falben  Kaffeelöffel  bot!  feinen  ßuder  unb  eben  fo  biel  Pfeffer 
baiu  fdfüttetunb  baS  @01136  mit  bem  nötigen  Dele,  gutem 
Gffig  upb  einem  (Jfjlöffel  boK  blandfirter , feingefdfnittener 
fpeterfitie  recht  fein  abrührt.  $ft  biefj  gefdfehen , fo  mengt 
man  bie  2Bur3eln  mit  biefer  Sauce  unb  häuft  fie  auf  ber 
Salabiere.  füian  lann  biefen  Salat  mit  gan3  fleinen  feften 
DtöSc^en  recht  grün  blandjirter,  gleichfalls  311m  Salat  ^erge- 
richtetem  Diofenf o^t  garniren,  tbobitrch  ber  Salat  ein  qcfdjmad= 
boEereS  5tuSfehen  gedünnt. 


415,  0cücricfrt(rtt, 

(Sebutjte  unb  getoafdjene  SeEerietom^etn  toerbeit  in 
Scheiben  gefchnittcn , in  gefal3enem  SBaffer  mit  gffig  toeich 
9 .T'v.1!1  ¥te§  ßelegt,  unb  nadh  bem  Abläufen  auf 

angemad)t.  — SBer  ben  Salat  härter  haben 
tmu,  lann  ihn  gerabe  fo  bon  ungelochten  2öur3eln  matjen. 

416,  0outtnct*frtlat, 

10  Salatlöpfe  tuerben  entblättert  unb  baS  §er3  bon 
le  8 ^eiIe  a«fänitten , bann  tnerben  8 harte  gier, 
baS  äöetfee  unb  baS  ©ebbe  für  fid)  hafchirt,  8 SarbeEen  gerei-- 
”!gi  m m ßangtheite  serlegt , entgrätet,  bann  in  fleinc 
fetüde  serfdhnitten , ber  Salat  in  bie  SalatfMffcl  gebradjt, 
bte  Gier,  bie  Sorbetten,  grofj  gelittenen  Kreffe  unb  25 
@ramm  Kapern  h^ugefügt.  Kur3  bor  bem  Stuftraqcn  toirb 
ber  Salat  mit  Sal3,  gffig  unb  Del  getoüqt. 

417,  0V«voclfrtlrtt  tut?  gciuolMilidic  21rt, 

Dtadjbem  bie  Spargeln  rein  gepult  unb  getoafdjen  finb, 
btnbet  man  fte  mit  ßtoirn  in  Süfdjel,  locbt  fie  in  Sah- 
toaiier  tnctch,  Qic&t  baffelbe  ab  unb  falteS  barübcr,  nimmt 

ff.Q$5In  ^utLamJerau§'  Ic9t  in  ber  tobe  auf 
ein  |lattchcn  bte  Köpfe  in  bie  fFcittc  gerietet , scrfdjncibet 
ben  3mtrn  unb  rudt  bie  Spargeln  auSeinanbcr,  ftreut  Sdinitt= 
tauch  unb  Pfeffer  barauf,  berrührt  gutes  Söaumöl  mit  gffig 
unb  Sal3,  unb  gtefjt  es  über  bie  Spargeln 


21G 
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418»  2:rü?T<Htelat. 

SHoa  12  ©tüd  mittelgroße  Kartoffeln  unb  15  ©tüd 
mittelgroße  gewußte  unb  gefdjälte,  fotüie  in  Souilion  gelochte 
Sßörigotbttüffeln  toerben  Hein  gefdjnitten  unb  mit  Staljonnaife 
angemacht,  angcricßtet  unb  ferbirt. 


419* 

§at  man  SrutßahnBratenrefte  unb  toill  man.  barauis 
einen  ©alat  Bereiten,  fo  fdjneibct  man  ba§  £$fleifd)  in  Heine 
©djeiBen,  bann  toerben  ©etlerietour3etn  gargefocht  jxnb  in 
brei  Bi§  hier  ©tüde,  ßierauf  ©ommertourft  in  halbe  ©c^eiBcn 
unb  Sffiggurfen  in  ©djeiBen  äerfc^nitten  unb  fdjließlicf)  7$leißh, 
©ommertourft , ©elterie  unb  Sffi.ggurfen  borfidjtig  mit  einer 
©alatfauce  üBergoffen,  bie  man  fief)  Bereitet,  tocitn  man  fecf)§ 
Ijartgefodjte  unb  3toei  rofje  (Sier  fein  gerreibt,  mit  Sffig  . an* 
rührt,  bann  Vs  Siter  groben cer öl  nad)  unb  nad)  baju  gießt, 
ferner  feingefjadten  SDragon,  einen  £ßeelöffet  ©enf  ba3u  tf)ut 
unb  3lEe§  gut  burdjeinanber  mengt.  Um  biefen  ©alat  hüBßh 
3u  garniren,  fdjneibet  man  eingemachte  rotße  DiiiBen  in  ©trci= 
fen,  umlränjt  bamit  beit  ©alat  unb  Bilbet  au»  feingefc^nit= 
tcucn,  ßartgefoäjten  Stern  einen  ©tern. 


420 ♦ Söuvjclirtlat. 

Stau  nimmt  ßieju  ^eterfilien  unb  ©eUerietourjeln , jo« 
toie  StoßrrüBen  unb  Kartoffeln,  bie  man  in  ©alatoaffer  toetdj 
fodft,  Joorauf  man  ba§  ^ßet3ige  entfernt  unb  ba§  2Betd)e  tn 
©djeiBen  fd)neibet;  alSbann  legt  man  febe  ©orte  für  fid)  au) 
einen  Seiler,  Beftreut  fie  mit  ©al3  unb  üBergießt  fte  mit 
Sffig.  9lun  nimmt  man  eine  ^orm,  Beftreid)t  fie  mit  ^ro= 
benceröl  unb  Belegt  ben  9tanb  aBtocdjfelnb  mit  ben  2Burjcl= 
fdjeiBen  fo,  baß  fie  fid)  je  hälftig  beden.  3ft  bieß  gefächen, 
fo  fäneibet  man  tpfcffergurlen  unb  cmgemadjte  rotße  ftuBcn 
glefäfaU§  in  ©djeiBen,  legt  fie  aud)  aBtocchfclnb  auf  ben  ftanb 
unb  ben  Soben  ber  Qornt,  Bringt  hierauf  ben  9ieft  ber  ~3ur= 
3eln  3ufammcn  in  bie  TOte  ber  gorm  unb  üBergtcfä  ba» 
©ante  mit  einer  ©auce,  bie  man  fid)  babutfä  Bereitet  , iaß 
man  brei  t)artgc!od)te  SigclB  burdj  ein  süeB  trciBt,  mit  etmgcn 
Sßlöffel  boU  $robcnccröl  fäaumig  rührt  unb  ettoaö  fein  ge= 
ftoßenen  toeißen  Pfeffer,  ctloa§  ©al3  unb  einige  fiorjcl  öoU 
guten  äBcincffig  baju  tt)ut,  nad)bent  man  jiioor  btc  Bur3eln 
ein  toenig  3ufammcngeprcßt  Ifä-  ©chUeßltd)  laßt  man  ca» 
©an3e  fo  lange  fteßen  Bi§  bie  ©auce  alle  3Me  bufäbrungcn 
hat,  ftüßt  bann  bicQform  auf  einc©<hüff£l  uitb  ferotrt  ben  ©alat. 
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2)a  äur  ^Bereitung  eines  guten  ©alateS  öor  allem  ein  gütet 
(Sifig  gehört,  fo  mögen  einige  Diejepte  jum  ©ffiganfatj  folgen. 

421.  üftta00U=@ffl0» 

500  ©ramm  ©ftragon  toerben  mit  30  ©ramm  Pfeffer 
200  ©ramm  Vorbei,  100  ©ramm  ^imbernelt , 50  ©ramm 
^■encfjel,  50  ©ramm  ©enflörner,  25  ©ramm  helfen,  25 
©tüd  ßorbeerbtätter,  4 $noblaud)3el)en  unb  12  ©djatotten  in 
einen  fteinernen  ßrug  gebraut  unb  3 ßiter  ©ffig  batan  ge= 
goffen,  mit  einem  $ort  feft  augepro^ft  unb  eine  ©taniol= 
fjaube  über  ben  tropfen  gemalt,  um  bie  33erbunftung  beS 
SffigS  ju  berljinbern.  -itadj  einem  9)tonat  toirb  ber  ©ffig  fittrirt, 
in  gtafdjen  abgejogen,  gepropft  unb  im  Mer  aufbetoalfrt. 

422»  maiolötfd)cii=(gffio* 

50  ©ramm  9Jiaigiödd)enbiütt)e  toerben  in  grünem  $u= 
ftanb,  nadjbem  fie  reintid)  gelefen,  in  eine  Qdafdje  gelegt  unb 
2 ßiter  Jbßeineffig  baran  gegoffen,  jene  gut  berfd)'loffen  unb 
in  bie  ©onnc  gefteüt.  Söenn  ber  ©fftg  4 2Bod)cn  beftitlirt 
Ijat,  toirb  er  fittrirt,  bann  in  ^tafdjen  abgewogen  unb  lalt 
aufbetoaljrt.  SDiefer  ©ffig  ift  befonberS  gut  ju  tßaqout  unb 
©aucen  aller  5lrt. 

423*  $irocttt=<£ffio» 

2)iefcr  ©ffig  toirb  toie  ber  @ftragon=©ffig  bereitet,  nur 
toerben  ü)tn  4—6  Eßaprifa=  ober  ©atjenneljitlfen  3itgefeljt, 
bann  nad)  einem  2Jtonat  fittrirt,  aufs  ifteue  in  ben  Mg  ge= 
goffen  unb  nad)  einem  Weiteren  ÜJtonat  toieberljott  fittrirt,  in 
Q-tafdjcn  gefüllt  unb  lalt  aufbetoaljrt. 

424»  £rt?cl-(*ffMp 

_ 100  ©ramm  fcottunbcrblütlje,  6 flnobtau^cn , 10 

©djatotten,  500_©ramm  ©ftragon,  100  ©ramm  ©enfförncr, 
o0  ©ramm  tßfeffertörner,  5 ©ramm  helfen  toerben  getrodnet, 
bann  in  einen  fteinernen  Mg  gebraut,  4 ßiter  ©ffig  baran 
gegoffen  unb  Oertorlt.  9?ad)  2 «Dtonat  toirb  ber  ©ffig  fittrirt 
tn  tflafcfym  abge3ogcn,  biefe  gut  gepropft  unb  fatt  aufbetoa^rt. 

425»  gth’oucn^ffiß» 

12  gefdjätte  Zitronen  toerben  jebe  in  8 Steile  3erfdinit= 
ten  unb  barauf  geadjtet,  bafe  ber  ©aft  nidjt  ausläuft,  bann 
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nimmt  man  bic  $crne  f)erau§,  bringt  bic  ßitronenftüde  in 
eine  grüne  fflafdje,  tfjut  non  4 Zitronen  bie  Sdjale,  ftein 
gcfdjnitten , tjingu , gicjjt  2 ßiter  guten  ßfftg  baran,  fdjlieljt 
bic  f?Iafcf)e  unb  [teilt  fie  am  beften  in  bie  (Sonne,  um  ben 
®f[ig  beftiHircn  su  raffen.  Sta$  4— G Bocken  toirb  her  (gffig 
filtrirt  unb  in  fflafdjen  abgc3ogen. 


t Senf  ift  eine  foifante  Beilage  3U  ben  oerfdjiebenften 
Speifen.  33on  [einer  3uBereitung§h3eife  f)ängt  bie  ©üte  unb 
Sd)mad§aftigfeit  ab,  toom  bie  nadbfolqenben  23orfd)riften  bie 
Einleitung  geben  [ollen. 


10  Sarbetlen  ober  5lnd)oOi§  toerben  entgrätet,  geioafdjen, 
getroefnet , gcftofjen,  burd)  ein  fpaarfieb  getrieben,  mit  150 
©ramm  mit  SBaffer  abgeriebenem  Senfmefjl  gut  bermengt 
unb  bic  gewonnene  Senfmaffe  in  einen  [teinernen  Senftopf 
gefüllt,  biefer  bidft  berfdjloffen  unb  talt  aufbetoafjrt. 


250  ©ramm  englifdjeS  Senfmeffl  toirb  mit  einem  V*  ßiter 
gelöstem  unb  toieber  erfattetem  SBaffer  gut  abgerieben  unb 
bie  getoonnene  Eftaffe  in  einen  [teinernen  Senftopf  gefüllt, 
biefer  luftbidjt  berfditoffen  unb  troden  talt  aufbetoafjrt. 


50  ©ramm  ©ftragon,  50  ©ramm  Kerbel,  50  ©ramm 
fpimperned  unb  50  ©ramm  treffe  toerben  abgebrüht,  bann 
toieber  bertütjlt,  in  einem  f£udj  auSgeprefjt,  ber  flr&uterfaft 
burd;.  ein  fpaarfieb  getrieben,  mit  200  ©ramm  mit  SBaffer 
abgeriebenem  Senfmcf)!  bermifdjt , in  ben  Senftopf  gefüllt, 
biefen  gut  gefdjloffen  unb  talt  aufbetoaljrt. 


©ine  beliebige  Eftcngc  filier  2Bcin=  ober  Dbftmoft  toirb, 
auf  1 ßiter  Eftoft  mit  50  ©ramm  $udcr,  10  Steifen  unb 
10  ©ramm  gan3cm  3immt  3ur  §älftc  eingetodjt,  burd)  ein 
Sieb  getrieben  unb  bcrfüfflt,  bann  toerben  3toei  24;eilc  gelbes 
unb  ein  Sljeil  fd)tüar3e3  Senfmel;!  eingerü^rt , bi§  fid;  ein 
bieder,  glatter  SSrci  ergeben.  SDiefcr  toirb  in  einen  Steintopf 
gefüllt,  mit  einem  $ort  berfdjloffen,  4—6  SBodjcn  troden  talt 
ge  [teilt  unb  bann  in  ©ebraudj  genommen. 


426*  EtnduUmMcnf. 


427*  ®ettf. 


428,  tHtUngotcK»; 


429,  ftöicttct*  ®cuf. 


3)a§  ffleifd;  ber  ©d;lad;ttfiiere  finbet  jiir  (Srnätjrung  ber 
DJtenjdjen  burc£)  bie  $oc£)funft  bie  ntannigjaltigjte  SSerloenbung 
unb  llmgejtaltung.  £)ie  fpauptbebingung  babei  ift  füx  ade 
f^Ieijd^fpeifen,  ba|  fie  nidjt  31t  loeidj  gefotzt  toerben : nidjt  nux 
bcrtieren  [ic  babutd)  an  ©ajt  unb  ©ejdjmad,  fie  jexfaden  aud) 
unter  bem  2randjirmejfer  unb  fönnen  nid^t  metir  in  jo  jdjönc 
©lüde  ^erlegt  toerben,  baji  fie  ben  ^njorberungen  an  eine 
appetitlid)  unb  gejdjmadood  georbnete  glatte  eutjpredjen.  ©od 
ba§  Dikjen-  ober  Oiinbfteijct)  al§  ©upbenfleijd)  Oerioenbet  loer= 
ben,  jo  loirb  e»  in  taltem  äöajjcr  jugeje^t,  baburtfj  eröjjnen 
jid)  bie  5ßoren,  loetdjen  ber  ffteijdjjaft  311  ©unften  ber 
©upbcnbrüfje  bödig  entquidt.  ©od  aber  ba§  gleijd)  al§ 
joldje§  auj  bie  £ajel  fommen,  jo  loirb  e§  in  jiebenbem 
Söafjer  3ugeje|t , baburd)  jdjlicfjen  jid;  bie  $ßoren  unb  ber 
©ajt  bleibt  im  fflcijcf)  ge'bunben,  bie  ffleijd)brüt)e  ijt  jebod; 
toeniger  gut. 

2Bcnn  ba§  ffleijd)  bcs  ©d;(ad)töie^e§  gebraten  loerbcn  jod, 
jo  ijt  barauf  3U  adjten,  bajj  beftimmte  Steile  bc§  betreffenden 
^ijterc»  Oor3ug§toeijc  l)ic3u_  geeignet  jinb,  looranj  in  ben  ein= 
3ctncn  Äodjoorfdjriftcn  bejonber?  l)ingctoicfen  loerbcn  loirb. 
^ujjer  gejotten  unb  gebraten  loirb  ba§  ©djlad)tfleij$) 
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nodj  gebämpft,  gcröftct,  gebaden,  gebeizt,  gefal- 
len, geräudjert  u.  f.  io.  unb  loerbe  icfj  jeben  einaelnen 
gaÜ  in  bett  nadjfolgenben  Sorfdjriften  nach  ben  neueften 
(Stfa^tungen  in  ber  ft'odjfunft  in  2ßort  unb  SBilb  leidftfaßlid) 
erläutern. 

3m  SlEgenteinen  fei  no<$  gefagt,  baß  ba§  ftleifcf)  üon 
allen  Spieren,  bcfonberS  aber  bom  Üiinb  unb  bom  ftammel, 
erft  3toei  bi§  brei  Sage  nacfj  bem  ©djtacfjten  foct)teif  ioirb. 
@§  fall  an  einem  trodenen,  augfrifdjen  Ort  aufbeloa^rt  Ser- 
benbaburdj  ioirb  e§  mürbe  unb  erlangt  bodj  eine  getoiffe 
^eftigteit,  muff  aber  forgfältig  bor  fliegen  gefehlt  ioetben, 
unb  berioeife  id)  auf  Seite  6,  $ig.  1.  Slußerbem  barf  ba§ 
f^IeifcJ)  nicht  fo  lange  liegen,  bi§  e§  angelt  unb  einen  £yäul= 
niffgerudf  befommt.  Sa  bie§  aber  bodj  möglich  ift,  fo  gebe 
id)  ^ier  ein  Mittel,  ben  frifdjen  ©erud)  ioieber  fjerauftetlen : 
„ÜRan  löfe  in  einem  Siter  redjt  reinen,  am  beften  fogar  be- 
ftidirten  2Saffer§  etioa  für  15  Sßf.  mangnanfaures  fiali  auf, 
iueldje  Söfung  ficb  bei  gutem  SSerfdjlufj  ber  Qdafdje  jahrelang, 
offne  au  berberben,  aufbeioaffren  lafjt.  Sa§  f^Ceifd^,  ioelcffent 
man  ben  üblen  ©erucff  benennten  ioitt,  lege  man  in  ein  @c- 
fäjj,  übergiefje  baffelbe  mit  gana  reinem  Söaffer,  fo  baß  biefe§ 
ba§  3detfdj  gän3licff  bebedt.  Sann  bringe  man  bon  ber  be- 
reiteten mangnanfauren  ßatiauflöfung,  je  nadf  ber  ©röße  be§ 
3leifdfftüde§  ober  be§  dßilbeS,  mehr  ober  ioeniger  Sropren 
ba^u,  bi§  ba§  üßaffer,  in  ioeldfem  ba§  f^Ieifc^  liegt,  eine  rötff- 
lid)e  Färbung  erlitten  tjat.  3n  biefem  mit  bem  mangnan- 
faurem  $ali  burdffe|ten  SBaffer  taffe  man  ba§  g-leijdf  nun 
10—15  Minuten  liegen,  ioobei  baffelbe  bon  außen  eine  lociß- 
lidfe  $arbe  annimmt,  bie  fic^  beim  fpäteren  SSraten  ober 
$odfen  be§  gteifdfeS  ioieber  berliert.  Ser  übte  ©erudj  ift 
aber  bodftänbig  berfdjiounbcn." 

3aute§,  in  SSerioefung  übergegangeneS  ^leifdf  Q^cr  gehört 
unter  adert  Umftänbcn  in  ben  Abgang,  ba  ber  ©enuß  bei- 
fclben  ber  @cfunbt)eit  fdfäblidf  ift,  ja  felbft  ben  Sob  herbei- 
füffren  fann. 

3dj  crioätjne  l)ier  nodf  be§  fe^r  prattifdfen  ,,$un|e’» 
patent- ©dfnedbrater".  Sie  33ortf)cilc  beffetben  ftnb  ioefent- 
licff,  ba  in  bemfetben  jebe»  Qdeifd)  offne  irgenb  einen  jßufab 
bon  ÜBaffer,  33utter  ober  ©djmata  in  fütaercr  3c't  toeit  faf- 
tiger,  naffr-  unb  fdjmadt)aftcr  heraufteden  ift,  all  in  jebem 
anbern  berartigen  Apparate.  9lud)  311  r ^Bereitung  bon  ©c= 
müfe  unb  Kartoffel  ift  er  31t  empfehlen.  Sa§  ©effeimnifj 
liegt  in  einem  Soppelboben,  beffen  3toifdfcnraum  mit  3l§bcft, 
einem  fUHnerat,  angefüdt  ift.  Scrfelbc  berffinbert  ba§  9ln- 
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brennen  tum  unten  unb  bertpcilt  bic  Söärmc  im  SSratraum 
mit  faft  abfoluter  ©teidjmäfjigMt,  bex 
gut  fdjlicfjcnbc  ©cd  ! aber  pält  bie 
Sümpfe  jurücf,  pinbert  baS  Znttoeidjcn 
ber  feinen  toopiedjenben  ©toffe,  unb 
3iel)t  bie  ganje  im  Slratraum  fid^  ent= 
roidclnbe  äßeirme  3um  S3ratpro3cffc 
Ijcran ; baljer  bie  ©djnelligfeit  unb  grö-- 
fferc  ©djmadfjaftigfeit,  tucil  baS  $lcifd) 
in  feinem  eigenen  Quttftoff  bratet.  Sie 
©cpncKbrater  finb  gut  öe^innt  unb  fetjr  leidjt  311  Ijanbtjabcn 
unb  3U  reinigen. 

3|d)  beginne  bic  Kod)öorfd)riften  mit  beut  ^leifdj  bcS 
£)ornöieljS. 

A.  £)djen=  ober  Hinbftetfd?. 

@S  ift  für  jebe  Ködfin  öon  SBidftigleit,  bic  in  ber  Küdje 
übliöje  ^Benennung  ber  ein3clnen  fpifdjftücle  31t  lennen,  U?ef3= 
Ijalb  id)  auf  ©eite  23,  $ig.  87  piemit  öertoeife. 

430»  föccfftcdf»  ($vj U 2(rt. 

Sion  bem  ©cpladjtbraten  iuerben  tjanbgrofje  ©tüddjcit 
gcfdjnitten,  abgepäutet  unb  mit  ei=  g;g.  197 

nem  breiten  Sftefferrüden  ober  Zo= 
telettellopfer  bon  ©tapl,  f.  ©eite  18, 
i?ig.  60,  gellopft,  mit  Pfeffer  unb 
©0(3  überftreut,  in  einer  Qdäblcim 
Pfanne  SSutter  Ijeifj  gemadjt,  baS 
ifleifcl)  hinein  gelegt,  fein  gefdjnittene 
3ü)iebel  barauf  geftreut,  unb  fcpnell 
geröftet , bamit  cS  redft  faftig  bleibt.  §ie3U  gehören  (leine, 
fogenannte  cnglifdje  Kartoffeln,  bie  man  ebenfalls  abf)äutct. 

431»  fBccfftcaf.  ^Ivcitc 

ßin  ©dflacptbraten  toirb  getfäutelt  unb  in  3 Zentimeter 
breite  Srandjen  gelitten,  bann  mittelft  eines  Zotelette= 
flopferS,  f.  ©eite  18,  $ig.  60,  toenig  breit  gctlopft,  runb  511= 
gcfdjnitten,  jo  bafl  aud)  nodf  ettoaS  $ett  baran  bleibt,  ge= 
fal3cn , gepfeffert , in  gutem  pobcnccröl  umgebreljt  unb 
auf  ben  Sioft,  f.  ©eite  14,  ftig.  32,  gelegt,  glüpenbe  .g>ola= 
toplen  baruntcr  gctljan  unb  ettua  4 bis  5 SJUnuten  auf 
einer  ©eite  geröftet.  $üp  fid;  baS  SBecfftcal  tueid)  an,  fo 


Sig.  196. 


222 


Ctf)ien»  ober  9tinbfteif4 


i[t  c3  fertig,  toitb  angeridjtet , mit  tteinen  runben  gerofteten 
Kartoffeln  unb  folgerten  Sßuttcr  barauf  gelegt : Sin  Si  groß 
füfse  33uttcr,  cttna§  fein  gepadte  ^eterfiti.1,  $feffet  unb  ©atj 
unb  ettüa§  ^üronenfaft  Serben  uniereinanber  gemifept.  (Sßirb 
genannt  maitre  d’hotel  ober  Kräuterbutter.) 

432,  JBccfftcaf,  dritte  2(rt. 

23on  einem  ©cptad)tbraten  ioerben  2 *ßfunb  mageres  fjdeijdj 
fein  getoiegt,  bann  3k  $)3funb  SButter  mit  bemfetben,  inbem 
5}tu§iatnu|,  Pfeffer  unb  (Salj  nad)  ©efdjmad  baju  gegeben,  in 
einem  Üteibftein  tücptig  burdjgearbeitet,  perausgenomnten  unb 
mit  SBeifjmepl  tpalergrofje  l1^  Zentimeter  pope  Seeffteats 
geformt.  £>iefetben  ioerben  in  au§getaffener  Sutter  je  5 9Jti= 
nuten  auf  jeber  ©eite  fautirt  (gebraten)  unb  auf  ber  ^tatte 
runb  angerieptet.  SDa§  Qfett  toirb  nun  abgefdjüttet,  ^4  Siter 
faurer  üiapm  in  ba§  ©efepirr,  in  toeldjem  fie  gebraten  it>or= 
ben,  gugegoffen,  ettoa§  gute  $u§  unb  braune  ©auce  (Espagnole) 
barunter  getoept  unb  naep  SSebarf  gütonenfait  unb  gepadte 
^eterfilie  öor  bem  Hnricpten  baju  getpan.  9Jtafaroni,  Kar= 
toffelpüree  k.  toirb  baju  ferbirt. 

433,  2$ccffteaf,  vu)Wb 

9?acpbem  ba§  Seeffteaf  gepäutelt  unb  geflopft  ift,  mirb 
e§  mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  3erlaffenen,  Jetten 
Sped  getaudjt  unb  bann  in  ber  Pfanne  bon  beiben  weiten 
rafcp  braun  gebraten,  baburd)  entquillt  bem  $Ieifcp  ber  eaft 
nidjt  unb  ba§  SSeeffteat  fepmedt  Oor3ÜgIid). 

434,  Boeuf  a la  mode.  Getfic  2(rt, 

^ieju  nimmt  man  ein  ©d)toan3ftüd  ober  ©cplacptbratcn, 
Hopft  c§  ftar!,  toäfdjt  e§  fauber,  unb  maept  auf  ber  obern  ecite, 
toenn  e§  ein  ©(ptoansftüd  ift,  mit  einem  fpipigen  ftRcffcr  Heine 
Sinfcpnitte.  SDann  bermengt  man  ©0(3,  Pfeffer  unb  gepadte 
5ßetcrfilie,  unb  teprt  palb  finger=  gtg.  198. 

lange  ©tüddjen  ©ped  barin  um, 
ftedt  foldje  in  bie  Zinfdjnitte,  unb 
reibt  mit  bem  übrigen  ©0(3  unb 
©etoüi'3  ba§  gleifd)  ein.  2)ic  Srat= 
facpcl  belegt  man  mit  einigen 
©pedjepeiben , Sorbccrblättcrn  unb  ßitronenräbdjen , ftreut 
Ocrtoiegtc  gtoicbct  bariiber,  unb  bebedt  e§  mit  einer  panb= 
großen  23robrinbc.  $)ann  giefjt  mau  311  glcicpen  £pcitcn 
Söcin  ober  Qdeifdjbrüpe  bis  3111-  £>älftc  bcS  33ratcn§  ba3u, 
läfjt  cS  auf  getiubem  ^cuer  3ugcbedt  fodjcu  bis  cS  mürbe  ift, 
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ater  man  mufj  e§  öfters  umtoenben,  fonft  bängt  e§  fid^  gerne 
an.  hierauf  treibt  man  bie  Sauce  burefj  einen  Seiber 
f.  Seite  15,  ffig.  33,  fdjöpft  ba§  f^ett  babon  ab,  unb  giefjt  fie 
mieber  an  ba§  fyteifd; ; man  fann  and)  fauren  Stapln  unb  etmaS 
fleine  kapern  baran  tpun  unb  bis  autn  Anrichten  mitetnanber 
toepen  taffen. 

435.  Boeuf  a la  mode,  Sfttbctc  2t?t* 

@in  Stiicf  Scptoanäftüd  bon  einem  fdjönen  Dcpfen  mirb 
tüchtig  getropft  unb  mittelft  einer  großen  Spidnabcl  (f.  S.  17, 
f^ig.  50—51)  mit  ^iemtiep  bident  Sped,  melcpcr  mit  Pfeffer, 
Salj,  fein  gepadten  Sdjalotten<jmiebcln  unb  fBeterfilie  ange= 
maept  ift,  gefpidt  unb 
einige  Sage  mit  einer 
l^tafc^e  gutem  9totp= 
mein,  Steifen,  Sorbeer= 

Blatt , ganzem  Pfeffer, 

3miebeln,  gelben  Dtü= 
ben , Sellerie , ^eter= 
filientourjel  unb  Salj 
marinirt.  Sttna  am 
briüen  Sage  fommt  baS 
ifleifcp  in  eine  Srafiere 
unb  mirb  mit  1 fßfunb 
ßnlbsflorjen,  V»  fßfunb  rohem  Scpinten  unb  J/2  fßfunb  SButter 
angebraten;  nun  lommt  bie  fUtarinabe,  morin  baS  f^teifeft 
lag,  burepgefeipt  baran,  nebft  2 Schöpflöffel  großer  ^uS, 
mirb  5—6  Stunben  gut  berfcploffen  gebämpft,  bis  baS  Stüd 
metcb  unb  bann  meiter  be^anbett  mie  für.  477,  nur  bafe  pteau 
9üabeira  meggelaffen  mirb. 

436*  23tuftfct*u,  panivt* 

3»etft  fiebet  man  bie  »ruft  in  SBaffer  unb  beftreut  fie 
nach  biefem  fingerSbid  mit  einer  fDtifcpitng  bon  geriebenem 
grob,  geflogenem  3immt  unb  ßuder,  badt  fie  in  einem 
«adofen  braun  unb  gibt  eine  füfje  Sauce  ba^u. 

437*  $unft(>ratctt. 

Siefer  «raten,  meiner  in  ber  $a<pel  bereitet  mirb,  mufj 
ben  Sptefjbraten  nidpt  feiten  erfepen,  unb  fann  butdp  3mcd= 
mäßige  «enüpung  beS  StufjugSbedelS  fo  gut  als  bcrfelbe  ge= 
matpt  merben.  Streng  genommen  ift  Sunftbraten  ein  foldier 
bepen  Sauce  neben  ber  «rüpe  beS  betreffenben  ftleifdieS  auS 
ben  berbunfteten  Spetlcn  betriebener  Stoffe  beftept  mie- 
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©bed,  ©djinfcnfdjnittcn , äButaeln  ic.  £a§  fünften  t)at 
mit  großer  Sorfidjt  311  gefdjeben , bamit  bie  fCeinen , 311m 
3)urd)trciben  beftimmten  91cbenbingc  gehörig  ioeid)  foc^en, 
ol)nc  anjubrennen,  lna§  im  2lugenbtid  gefaben  ift.  ßrfalj= 
rung  mu§  lebten,  tuie  Diel  ©auce  nöt^ig  ift,  benn  bas  91a <$= 
gieren  ift  nid)t  ratl)fam,  toeil  baburd)  bet  rechte  Sefämad 
Icidjt  öctloren  gebt.  Seim  9lnrid)ten  fef)e  man,  toie  bei  jebem 
Sraten,  batauf,  baf  bie  ©auce  ganj  betfs  ju  Xifdje  tommt, 
fonft  ift  nichts  @ute§  mc§t  batan. 

438,  ©ngtifd)cr  2H*atc«.  (Stftc  2(rt. 

Klobfe  3—4  ißfunb  9libbenftüd  obex  ©bidfdjoof}  tüchtig, 
bcftxeue  e§  mit  ©atg  unb  brate  e§  bann  in  90—120  Stamm 


Siö-  200. 


beider  Sutter  mit  einet  $toiebel,  einet  gelben  9tübe,  einigen 
©eÖeriefdjeiben  unb  ettoa§  ffleifdjbrütje  red)t  faftig.  9)ian 
gibt  geröftete  Kartoffeln  ba^u. 

439,  ©ttolifdKt*  Avalen.  2(nS>crc  21  rt. 

ßinem  fdjöncn  ©tüd  Dcbfentibb  bon  8—10  £ßfunb  toirb 
bet  @tat!nod§en  abgebauen  unb  ba§  ©tüd  tüchtig  gellobft. 
gefallen  unb  gepfeffert , bann  in  einem  baffenben  flauen 
©efdjirt  mit  2 mittleren  ganzen  gtoiebeln  un^  1 2 ^funb 
Sutter  ober  SouiEonfett  ettr>a  1 Vs  ©tunben  in  einem  beißen 
Ofen  unter  öfterem  Segiefjen  gebraten.  Souillpn  toirb  too= 
möglidf  tt)öl)tenb  be§  Sraten§  niept  baran  gegoffen.  3ft  ber 
Sraten  fertig,  fo  toirb  ba§  fyett  abgefefjüttet.  ein  ©dböbflöffel 
öott  großer  5u§  baran  getban  unb  aufgclodjt.  9tad)  ettoa 
10  Minuten  toirb  bie  3u§  burepgefeipt  unb  bann  3unt  Sra= 
ten  mit  gefdfabenem  Sleerrcttig,  ber  31100t  gefaben,  ferbirt. 

440,  ©irttcm  dritte  Mt t. 

3fc  größer  ein  ©tüd  ftleifdj  bom  ©bidfdjofj  genommen 
toirb,  um  fo  beffer  toirb  c§.  99tan  llobft  c§  gut,  mifept 
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8 ©ramm  geftoßcner  helfen,  8 ©ramm  Pfeffer  mit  einer 
ftarfen  |>anb  Doll  ©alj,  madjt  berfdjiebene  ßeffnungen  in 
bai  fylcifdf) , ftreut  otm  bem  ©emur^  ßtnein,  reiBt  e§  bon 
außen  gut  ein,  umbinbet  eS  mit  einigen  Sogen  Rapier,  Bic 
mit  Sutter  beftridjen  finb,  unb  Bratet  e§  langfam  am  ©pieß. 
,f>at  ber  Sratcn  cttoaS  angejogen,  fo  tuirb  er  au§  ber  Srat= 
Pfanne  mit  bent  eigenen  $ett,  in  ba§  man  2 gan^e  ,3mieBel, 
2 SorBeerBlätter , einige  ;ffiad)Botberüeeren,  1la  3it*one  unb 
einige  helfen  legt,  fjäufig  Begoffen.  ©in  Sraten  bon  4 $ßfunb 
ßat  2 1/2  ©tunben  ^u  Braten.  */*  ©tunbe,  efye  man  anridjtet, 
mirb  ba§  Rapier  bon  bem  Sratcn  genommen,  baß  er  Qurbe 
Befommt.  3»e  fleißiger  man  Begießt,  um  fo  faftiger  toirb 
ber  Sraten. 


441,  Filets  Sautes. 

£>ieß  finb  tleine 
SceffteatSunbmeil 
fie  in  ber  Pfanne 
ober  ©autoir  ge= 

Braten,  biefen  9ta= 
men  erhalten,  ©ie 
merbeti  au  naturel 
mit  Stabeirafauce, 

Trüffeln  , ©l)am= 
pignonSu:.  gegeben. 

442»  ©venafctuS  bon  ©d)lad)tlmitou. 

^ieju  toirb  ein  ©d)lad)tbraten  geljöutelt  unb  ber  Sange 
nad}  ©tüde  toie  (Kotelettes  nad)  $ig.  202  gefeßnitten.  2)ic= 
felbcn  toerben  mit  ©ped  gefpidt  unb  mit  guter  3u§,  3mie= 
Bein,  gel6en  SRüBen,  helfen,  Sorbeer,  gan= 
jem  Pfeffer,  1 ©tüddjen  guter  Sutter,  et= 
toa»  roljem  ©hinten  unb  V*  ©las  Stabeira 
gebämpft,  6i§  fid)  biefelben  meid)  anfü^lcn. 

©inb  bie  ©renabinS  fertig,  merben  fie  per* 
ausgenommen,  bie  Srütje  abgefeimt,  abge= 
fettet  unb  mit  etmaS  Brauner  ©auce  ju 
einer  demiglace  gelobt.  5Dicfel6en  mcr= 
ben  mit  Stalaroni,  Kartoffelpüree,  ©pargelnfpißen , ©ßam= 
pignonS,  Trüffeln  ic.  gegeBen. 

44Ji*  öcitfccuiiüd  U»ic  ,s>afcn  51t vid)tct. 

©in  abgewogenes  ßenbenftüd  mirb  mic  ein  .'pafc  gefpidt, 
mit  ©alj,  $feffcr  unb  Gelten  beftreut,  unb  in  ©ffig  nebft 


3-iö-  202. 


22G 


©rfjfen*  ober  3tinbf(eikf). 


Sotbccrblätlctn,  Zitronen  unb  ^toiebeln  gebeijt.  2üenn  bcr 

SBrntcn  in  Ijcißcr  SButtcr  gelb  gemacht  tourbe,  gießt  man 

# 
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bon  bem  (Siffig  unb  fyleifdjbtüfe  ba^u  unb  läßt  bai  ^leiidj 
meid)  unb  bie  Sauce  lut*  einlocfjen.  ßuleßt  gießt  man  1 4 Siter 
lauten  Üiafm  batan,  läßt  ifn  bamit  anjicijcn,  unb  gießt  bic 
Sauce  butdj  bcn  Seifet  übet  ba§  angeridjtete  $lcifdj. 

444»  £5d)fcns  o'ocx  91infc=2$tufifct«  gut  31t  ftcöctt. 

5Dem  SBtuftfern,  $ig.  87,  Sir.  15,  tuetbcn  bic  fönodjcn 
unb  Knorpel  entnommen,  bann  tuitb  et  fdjön  bieredig  breffirt, 
f.  S.  32,  in  feigem  Söaffet  augefeßt  unb  gefodjt,  ©emüfe  bam 
gctban  unb  mit  einet  Senf=  obet  SJleerrettigfauce,  f.  S.  177  u. 
172,  auSifcf  gegeben.  Sßenn  Änocfjen  unb  ßnotpel  mit  gc= 
foeft  metben,  fo  ift  bie  ftleifdjbrüfje  gut  311  bettoenben. 

445»  Cdtfctt:  ofccv  fHtttPflciftf)  gut  31t  ftcfcctt. 

©a§  fyleifdj  ioitb,  bon  toeldjcm  Stüd  e§  ift,  reäjt  ge= 
Hopft  unb  getoafdjen,  unb  mit  laltem  Baffer  äugefeßt.  fydngt 
c§  an  3U  ficben,  fo  toitb  e§  fleißig  abgefefaumt,  bis  e§  ganj 
qeteinigt  ift.  hierauf  fatat  man  e§,  tfjut  eine  ganae  ßtoiebel, 
mit  einigen  Steifen  beftedt,  ein  Sorbeerblatt  unb  bon  aßen 
Sitten  Butein  batan,  unb  läßt  e§  langfam  unb  3ugcbedt 
lodjen;  ift  bic  SStüfje  fett,  fo  toitb  fie  abgefdjöpft. 

Stuf  biefc  Sltt  befommt  man  nidjt  nut  ein  gutes,  tdjmad= 
fafte§  gleifdj,  fonbetn  audj  eine  ftäftige  SBtüfe,  tocldjc  3U 
Suppen  unb  Saucen  botäüglidj  ift. 

440*  £)d)fc«=  ofce*  tRiitPfleifd),  eingelegt. 

cmjx  5 — 6 fßerfenen  nimmt  man  4 ipfunb  Stinbfleifdj 
bon  bet  ßeulc , ftobft  e§  tedjt  butdf , feßabt  c§  faubet  ab, 
fdjneibct  bie  Stbetn  unb  fjfafetn  teilt  babon , _ paat  etntge 
Sdjalottcn^toicbel  nebft  einigen  3itroncnr&blein  fein  bem 
mengt  bicfe§  mit  Sal3  unb  geftoßenen  Sielten  , reibt  ca» 
fyleifd)  bamit  ein,  unb  läßt  e§  ein  paat  Stunbcn  ftepen,  gcx* 
läßt  bann  in  einet  bteiten  itbenen  Äadjel  etn  jtcmltdj  große» 
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Stüd  SButtcr,  fdfncibet  ba§  cingcriebcnc  $lcifd)  ju  mcffer= 
riidenbiden  ©tüddjen,  legt  fie  Ereu3tüci3  in  bic  acxlciffcuc 
äJuttcr,  reinigt  60  ©ramm  ©arbeiten  ober  einen  getoäfferten 
gering,  grätet  fie  gut  au§,  fdjneibct  fie  fein  unb  ftreut  fic 
auf  ba§  f^Ieifd^,  bann  tfjut  man  einige  gitronenräblcin  nebft 
einem  @la§  SBcin  baju,  bedt  e§  ju,  läfit  e§  fo  lange  Eodjcn, 
bi§  ba§  $leifd)  mürbe  ift,  unb  gibt  e§  in  feiner  eigenen 
(Sauce  auf  ben  SEifdj.  ©ottte  c§  31t  felyc  eingefod;t  fein,  fo 
mirb  mit  gleifdjbrütjc  ober  Söaffer  nadjgcfiolfen. 

447*  £d)fc«=  o'oet  mit  <E*ftrrt0oncffiö» 

©3  toirb  ein  fleifdfige§  ©tüd  genommen,  bicfeS  3U  bünnen 
©tüddjen  gefdjnittcn  unb  mit  bem  SJtcffcrrüden  gut  gctlobft; 
al§bamt  fdjneibct  man  eine  Eieine  £>anb  bott  üßeterfilie  unb 
©d)alottcn3toicbct  fein,  ttjut  beibe§  mit  einem  ©tüddjen  SSutter 
in  eine  Breite  .ftacljel,  ftreut  einen  Ijalben  ^odjlöffel  bott  SJtel)t 
baritßer  unb  fet|t  c§  auf  ein  $of)lenfeucr ; tjat  biefcS  ein  toenig 
gebämpft,  fo  tfjut  man  1 Eleineu  S^öpflöffet  bott  guter  £yleifdj- 
Brii^e,  2 ©fjlöffel  boU  ©ftragon=©jfig  ba3it.  Sinn  legt  man 
ba»  gefdjnittene  $leifd)  barauf,  ftreut  cttoa§  Sal3  unb  Pfeffer 
barüber,  brüdt  ben  ©aft  boit  V*  Zitrone  barauf,  unb  läfft 
c§  3iigebedt  fodjen.  $n  ’/s  ©tunbe  ift  ba§  ^leifdj  fertig. 

448»  £>d)fc»= 

©in  getlopftcS  ©tüd  ©cfyiaäjtbraten  toirb  mit  ©bed  ge- 
ffjidt,  mit  ©als  unb  Pfeffer  eingerieBen,  in  einer  ©djüffel 
V*  Siter  ©ffig  ba3u  gegoffen , 3 mittlere  Riebet  gefdjnit- 
ten  unb  nebft  1 ßorbeerblatt  unb  einigen  SBadjljolberbecren 
basu  getrau.  Siadj  24  ©tunben  toirb  ba§  gletfdj  mit  Sittern 
in  eine  Äadjel  getljan,  uod)  1 V*  Siter  SBaffer  Beigefügt,  gut 
3ugebedt  unb  langfam  gefügt.  ßulejtt  toixb  bie  ©auce  burclj- 
getrieben  unb  über  ba§  fyleifdj  gegoffen. 

449,  £d)fcn=  ofccv  IRittfrfldfcfy,  gcfcämMt, 

_ S)rei  JPfunb  gleifdj  toerben  toeid)  geflopft  unb  abge- 
toafäjen,  Heine  ©infdjnittc  barein  gemad)t,  unb  gefdjnittener 
©ped  in  ©0X3  unb  Pfeffer  umgetoenbet,  bcrfclbc  in  ba»  f$leifdj 
geftedt,  unb  mit  beut  übrigen  ©cmifdjtcn  ba§  Qdeijdj  tooljl 
eingerieben.  _ 3>n  bie  JBratbfanne  legt  man  ein  ljöt3ernc§ 
Stöftdjcn,  baf?  ba§  ffleifäj  nidjt  anlicgt  unb  giefjt  {falb  Sßcin 
unb  ttßaffer  ober  ffleifäjbrüfje  barcin,  bi§  e§  Bern  gleifdjc 
gleid)  Eommt , bann  läjjt  man  c§  mit  Sorbeerblättern  unb 
©bed,  aucfj  einigen  mit  Sielten  beftedten  ßtoicbeln  feft  3m 
gebedt  Eodjen,  bi§  e§  gan3  toeidj  ift.  ©ine  Ijalbe  ©tunbe  bor 
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bem  Slnricpten  toirb  ein  Äodjlöffel  Dott  Sieht  in  60  ©ramm 
SSuttci:  braun  gcröftct  unb  an  bet  Saure  geEocpt,  biefelbc  oor 
bem  Slnridjten  butdj  einen  «Seiber  ii6et  ba§  gteifch  gegoffen 
unb  mit  feingetjadter  3to<mcnfchalc  bcftxcut. 

450,  £>d)fcu=  ober  iHiubfldfd),  gepackt. 

(®ann  auch  al§  Boeuf  ü,  la  mode  gegeben  ioetben.) 

fyiir  6 jperfonen  fdjneibct  man  3 5ßfunb  ffleiid)  Don 
bet  Schoofj  ober  bem  Sdjladjtbraten  flein,  t£>ut  60  ©ramm 
Sierenfett,  einige  Schalotten3toiebel  nebft  ben  Srofamen  Don 
2 Sttlchtoecfen  bagu,  hadt  alle»  gufammcn  flein,  bann  nimmt 
man  e§  in  eine  ©Rüffel,  tf)ut  Salj,  Stusfaten,  Reffet  unb 
hielten  batuntet,  unb  f (pafft  e»  mit  einem  Si  tecpt^  butcp, 
beftreicpt  hierauf  eine  SerDictte  mit  Sutter,  beftreut  fie  mit 
Semmelmehl  unb  füllt  bie  Stoffe  hinein,  binbct  fie  ju(  bag 
fie  fihön  tunb  unb  bet  Sinbfaben  nicht  tueit  Don  bet  Stoffe 
gebunben  ift , hängt  c»  bann  in  fyleifc^brühe , unb  läßt  es 
eine  ftarfe  Stunbe  fieben.  2ll§bann  toirb  bet  Sinbfaben 
abgenommen,  bet  $nopf  behutfam  auf  eine  glatte  gelegt  unb 
nach  belieben  eine  kapern  =,  Sorbetten  =,  3itronen=  ober 
$f>etetfüienfauce  baju  gegeben.  S.  S.  169,  173,  176  u.  181. 

451,  £d)fcu=  ober  OUnbflcifd),  polläitbifd). 

Stögliipft  fnocpenlofc»,  mageres  Sinbfteifcp  beftreue  mit 
Satj,  taffe  e§  1 Sag  lang  trodnen,  bann  reibe  eS  mit  £ocp= 
faljj,  ettoa§  Salpeter  unb  3udet  gut  ein  unb  reibe  eS  8 Sage 
taug  täglich  mit  bet  5ßöfetbrühe  ein,  bann  aber  toenbe  c» 
blo»  um.  Stad)  16  Sagen  fann  ba§  fyleifd^  au§  bet  Stühe 
genommen,  getrodnet  unb  geräuchert  toerben.  — Sei  bet 
Bereitung  nad)  hoEänbifdjet  2lrt  toirb  e§  gefotten,  nod)  toarm 
geprefjt  unb  in  Rapier  getoidelt.  So  fann  man  e»  2—3 
Stonate  aufbetoahten  unb  ift  3U  Auflagen  auf  Sutterbrob 
Dot3ÜgIid)  geeignet. 

452*  £>d)fcu=  ober  OMubfleifd),  italicuifdn 

©in  faftige»  Stüd  ^leifch  toirb  tüchtig  gcflopft,  an  Der= 
fdjiebenen  Stellen  mit  Spetfftüdchen  burepjogen , 3U  einem 
berfelben  eine  ganje  Steife,  311m  anbern  ein  Stüdcpen  3imnit, 
3unt  britten  ein  Pfefferkorn  gefteeft,  mit  Sal3  eingericben,  in 
eine  Kachel  gelegt  unb  fo  Diel  Bein  ba3u  gegoffen , ba^  baj 
fVleifd)  hfllX  barin  liegt.  So  läfet  man  c§  gut  3ugcbcd't 
über  Stadjt  auf  Sohlen  bämpfett;  SiorgcnS  toirb  ba§  iveuer 
Derftärft,  bi§  baS  ^leifd)  gehörig  tocicp  ift.  Scan  fann  c§ 
kalt  ober  toarm  geben. 
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453*  ot>cv  tRiubficifd),  tält. 

£>at  tnan  Ialtc§  magete§  f^leifd)  übrig , fo  fdjncibet 
man  e§  in  feine  längtidjte  ©tüddicn,  betmengt  fein  geMte 
©Kalotten  ober  anbete  3toiebel  mit  Reffet,  ©als,  ©fftg 
unb  Oct,  ltnb  gibt  bicfcS  auf  einet  ©alatictc  befonbet§  auf 
ben  £ifd),  legt  bann  bie  ©tüddicn  $teifdj  auf  ein  5ptättdjen 
unb  übetfttent  fie  mit  fein  gefjadtet  Sßeterfilie.  SDiefe  tann 
2lBenb§,  aud)  «mittags,  als  fJiebcnbtättdjen  gegeben  tretben. 

454.  £<J)fcn=  ofcc*  tRinbftdfd)  mit  ^rtvtoffdn. 

2ßie  man  ba§  Odjfcn»  obet  Siinbfteifd)  fieben  fall,  um 
e§  Itäftig  unb  gut  gu  betommen,  tjabe  idj  fdjon  angegeben,  unb 
trid  nut  nodj  einmal  batan  ctinnetn,  bafj  man  }ebc§  ©tüd, 
e§  fei  nun  gtofj  obet  Hein,  Hopfen  unb  enttrebet  abfdfabcn 
obet  toafc^en  unb  in  einem  nid)t  gu  gto&en  SEobf  mit  laltem 
Sßaffet  jufc^en  mufj.  SBcnn  bie  t8tül)e  gut  tretben  fad,  fo 
nimmt  man  nut  4 ßitet  SÖaffet  gu  2 $funb  ©d)fenfleifdj, 
unb  batf  man  c§  nie  ju  ftatl  fieben  taffen;  gefallen  tritb 
e§  ctft  nad)  bem  Hbfdjäumcn ; ira§  man  non  SBut^eln  t)inein 
t£)un  fann,  ift  gut;  man  tann  audj  eine  3*°^*  wit  ®c= 
trütjncifen  beftedt  unb  ein  ßotbeetblatt  baju  tljun.  SBenn 
ba§  glcifdj  auf  biefe  Htt  fettig  ift,  fann  bie  SStüfje  ju  lebet 
©ubbe  gebraucht  tretben.  SDie  ßattoffeln  bap  tretben  toff 
gefehlt,  unb  trenn  fie  gtoj?  finb,  in  4 üEljeite  gcfcfjnitten. 
2)ann  nimmt  man  ein  gto&eS  ©tüd  SSuüet  in  eine  $ad)el, 
legt  bie  tietfdjnittencn  ^attoff elf dpnipe  ©tüd  füt  ©tüd  neben= 
einanbet,  fiteut  Hein  gefdfnittene  $ctetfilic,  ©alj  , 3nStuct 
unb  ^feffet  batübet,  bedt  e§  ju  unb  läfjt  e§  miteinanbet 
bämbfen,  giefd  abet  ein  toenig  gleifdjbtüfje  baju,  bis  bie 
ßattoffeln  treidj  finb.  JJßenn  ba§  ^leifdj  angerid)tet  tritb, 
tretben  bie  ßattoffcln  in  bet  Dtbnung  l)etum  gelegt,  unb 
gleid)  ju  Safdje  gebtadjt. 

455.  Cd)ic«=  oJ>.  Ulinfcftcifd)  mit  Stufte,  (en  croüte.) 

^ieju  finb  bie  Süpbcn  mit  bet  £>cde  obet  bie  £luer= 
tibpen,  auclj  bet  Skuftfetn  am  beften,  biefeS  toitb  treid)  gc= 
fotten,  unb  trenn  e§  bet  SBtuftfetn  ift,  fo  l)at  man  nut  ein 
bünne§  .fpäutcfjen  abju^ie^en,  bei  bet  tRibbc  abet  eine 
£>aut  abjulöfen.  .öictauf  legt  man  c§  auf  eine  glatte,  giefet 
nun  ettra§  ^leifdibtütjc  baju,  beftteidjt  ba§  ^fteifdj  mit  öct= 
Hobftcm  6i  unb  legt  bie  Stufte  batauf.  ©elbigc  tritb  Uon 
einet  .panb  rod  geriebenem  ©djtratäbtob,  gcfdjnittenct  3toicbet 
unb  Sßetetfilic , nebft  ©at^,  Sßfcffct  unb  ^ngtret  gemad)t. 
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(£f)c  mau  e§  in  ben  Sadofcn  Bringt,  Begießt  man  bic  Trufte 
mit  vertanener  Sutter  unb  laßt  fie  fdjön  getB  (Derben. 
Wälfrcnb  biefer  3eit  mirb  bie  Sauce  auf  fotgenbe  2lrt  Bereitet : 
60  ©ramm  Suttcr  inirb  ein  ßodjlöffel  Doll  Weßl  Qetb 
geröftet,  unb  barin  einige  feingetoiegte  Sarbellen  unb  ^toieBet 
gebämpft,  bann  gießt  man  gleifdjBrülje  baju  unb  läßt  3^to= 
nenfaft  unb  Skalen  mitlodjen ; ift  bie  Sauce  fertig,  fo  gießt 
man  fie  in  eine  tiefe  glatte  unb  (egt  ba»  IJtinbfleifd)  barem. 


456»  £)d)?c«=  ofccr  9tiuJ>f(eifd)  mit  9tei$. 

Wit  SorlieBe  nimmt  man  ßieju  ein  Sdjtoanjjftüd,  fe|t 
e§  mit  ettuaS  Sal3  in  tattern  Waffer  ju  unb  läßt  es  1 otunfce 
lochen.  Wäßrenb  beffen  toirb  aud)  ber  9tei§  getobt  unb  turj 
BeDor  er  mit  bem  fyteifd;  Dermengt  toirb,  (Derben  bem  Jtei§ 
große  ütofinen  BeigegeBen,  bann  gufammeu  fertig  getodjt  unb 
angerid)tei. 

457*  £)d)fcn=  ofccv  (Rmi>?lciid)  touliri. 

ftür  4—5  Serfonen  nimmt  man  2 ipfunb  magereä  ftleifd) 
ofine  Sein  unb  fd)aBt  e§  aB;  au»  biefem  toerben  3 furner- 
Breite  unb  l1/«  fingerlange  Studien  gefdjmtten;  man  flopft 
folcfte  inotjt  unb  Beftreut  fie  mit  bermengten  Sorbetten,  ^hnc- 
Bein , Semmelmehl , Pfeffer  unb  gelten , legt  aut  ic  * 
Stüddjen  ettna§  Sped  unb  rollt  fie  auf,  baß  ber  in 
ber  Witte  BteiBt,  bann  umtuinbet  man  bie  Men  mit^abcn 
unb  Beftreut  fie  mit  ettoa»  Salj.  Wan 
gelB,  Beftreut  fie  mit  Wel)l  unb  gießt  1 S^opfloßcl  öotl 
|leifd)Btühe  baran,  läßt  SitronenjdjeiBen  unb  SorBeerBlattcr 
mitlodjen,  unb  (Denn  ba§  fyleifd)  unb  bie  Sauce  ctngcEo  i) 
finb,  fo  rietet  man  c§  au. 

458*  £>d)fcu=  öfter  (Hittftflcifd)  in  «aitcc, 

öteju  nimmt  man  2-3  $funb  bon  bemfetBen  fteif^igen 
Stüd?  fdmeibet  (jatt  fingerSbide  runbe  SdjciBen  Hopft 
foldie  mit  einem  Wcffer  auf  Bcibcn  Seiten  gut  burd),  uber- 
ftrmt  ^ebclT  Stüddjcn  mit  «er,  Sal3  unb  ein  toemg 
3Mfen  BeftreicBt  fic  mit  jjerlaffencr  Sutter,  unb  legt  fi 

o«f  Sol)«™  gejetten  Soft,  »cm.  £ 
Z w"  leiben  Seiten  fdjön  gelS  finb  fo  «fW  man  m 
i fötiitfcfien  Suttcr  1 deinen  ÄodjlBffel  boll  Wem  Braun, 

1 ©la§  Wein  1 Schöpflöffel  boll  ^leif^Brül)e,  1 --or- 

man  ba§  gtcifd)  in  bie  Sauce,  läßt  c»  1 Stunbc  outegtoeg  , 
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rietet  e§  auf  eine  glatte  an  unb  überftreut  e§  mit  qefc^nit= 
tcncrt  3itronen  fetalen  ober  feilt  gefdjnittener  ^ßeterfitie. 

459*  €d)fctt=  ober  9Hnt>ftcif<p, 

3U  einem  toeidjgefottenen  ©tüd  tum  ber  ©djtoeiffdjate 
toitb  Butter  in  einet  $ai$el  settaffen,  gefdjnittene  ßtoiebet 
unb  ettna»  Bet)t  barin  gelb  gemalt  unb  ein  paar  ßöffet 
3ufc  ba^u  get^an,  bamit  bie  ©auce  eine  fdjöne  ^arbe  er* 
hält;  bann  giejjt  man  V*  ßiter  ftteifdjbrü^e,  Beineffig  nebft 
©atj,  Pfeffer  unb  3itronenfdjeiben  baju,  unb  legt  ba§ 
fyteiftf;  tjinein ; toenn  bie  ©auce  eine  §atbe  ©tunbe  getodjt 
t)at,  fo  fann  man  anridjten. 

460.  £ä)Un--  ofcct*  9lint>f(cifd)  mit  <$dtmc=  ofcct 
rtttfcmt  SSufscln. 

53tan  ttofift  ein  fleißiges  ©tiid  unb  fetjt  e§  in  getuöt)n= 
lidjer  Bcife  ju,  bann  toerben  2 gtofte  §änbe  boE  ©eEetie* 
tnur^eln  in  6 Sentimeter  lange  ©tüddjen  gefd)nitten  unb  in 
einem  ßod&Iöffel  boE  Befjt  geb&mpft,  ba§  mit  ,M  «pfunb 
Butter  getb  gebrannt  tourbe.  hinein  tfjut  man  2 ©djityf* 
löffei  boE  ffleiföbröfy,  ettoa§  3ttu8!atbtfit§e,  fod)t  aEc§  gut, 
unb  legt  ba§  ^leifd)  x/2  ©tunbe  bor  bem  Stnridjtcn  barein. 
2öirb  bie  ©auce  au  bid,  fo  famt  man  fie  mit  gteifcprüfje 
berbünnen.  3»n  gleicher  Bcife  tann  man  Sißeterfttientourseln, 
toeiße  unb  gelbe  Stuben  ac.  benu^en. 

461.  £d))cn-  ofcc*  mnt>UeiWy.<5toäa*c. 

3u  6 $ßfunb  bon  gestopftem  ©d)Iad)tbraten  Ijadt  man 
0 gesäuerte  unb  au§gegrätete  ©atbeEen,  ettoa§  $nobtaudj  unb 
trauter,  fiiEt  biefj  in  Sinfdinitte,  bie  man  in  ba§  ^leifd)  gemacht 
unb  fatjt  ba§  ganje  ©tüd.  9tun  legt  man  einige  ©djeiben  ©ped 
unb  ©cfjinfen,  4 große  in  ©djetben  gefdjnittene  3miebel,  einige 
dßuraeln,  »/*  3e*Ütjnittcne  3itrone,  3 ©ctoürsnelten,  4 33fef= 
lerförner  4 gebähte  törobfd^nitten  in  eine  $adjet,  tfjut  ba§ 
gleiid)  barauT,  gießt  1 / » ßiter  rotten  Bein  unb  ^ ßiter 
TOA  b“au*  bedj  bießadjel  gut  3U  unb  tä^t  ba§  ftleifdi 
o ©tunben  tangiam  fortbärnpfen.  3ft  c§  gehörig  toeiep , fo 
tretbt  man  bte  ©auce  butdj  ein  paarfieb,  unb  todjt  e§  nadj 
bem  Utb)cf)öpien  be§  überftüffigen  $ettc§  nod)  ein  Bat  barin. 

462.  £<f)fcu=  ot>cf  ttttufcftdfd)  mit  2ödu. 

. ®a§  Steift  toirb  auf  beiben  ©eiten  ftarl  gettopft  unb 
tetn  gemäßen,  bann  toerben  pin  unb  toieber  gange  Mfen 
gtnemgeftedt  unb  barauf  mit  Pfeffer  unb  ©als  eingerieben 
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hierauf  toirb  ber  $8oben  einer  $adjel  mit  einigen  Spedfcf)ci= 
ben,  nebft  SBur^eln  unb  ein  paar  ßtoiebeln  betegt,  batauf 
legt  ntan  ba§  Qdetfdf  unb  auf  biefeS  eine  Srobrinbe  unb 
eine  Zitrone  in  Scheiben  gefdjnitten,  bann  toirb  SOßaffer  unb 
SBeiu  tfin-jugegoffen , bis  eS  bem  fjleifd^e  gteidftommt.  9cun 
bedt  man  bie  $adjet  mit  einem  paffenben  Dedel  ju,  bertlebt 
ben  9ianb  ber  Äadfel  unb  ben  Dedcl  mit  einem  Streifen 
üßapier,  ben  man  borffer  mit  einem  STcig  aus  Söaffer  unb 
9Jic£)I  überftreidfft  unb  läfft  5ldc§  ungefähr  3 Stunben  auf 
gelinbem  $euer  bämpfen ; Ijernacl)  toirb  ber  Dcdel  abgehoben, 
baS  $ett  rein  abgefdjöpft,  baS  gleifäb  toenn  es  toeit^  ift,  ffer^ 
ausgenommen  unb  bie  23rütfe  burdf  einen  Seitfer  über  bas 
Q-leifd)  getrieben  unb  mit  einigen  ^itronenräbdfen  belegt. 

463*  £>d)fcit=  ot>c*  9lini>flcifrf),  auf  SSil&Vrctart. 

9teibe  baS  Steift  mit  Salj  ein,  lege  cS  6—8  Dage  in 
äßeineffig  in  SBadftfotbcrbeercn , bann  fodfe  eS  gar.  5tun 
toerben  geriebene,  in  Sßutter  braungeröftete  SBeden  mit  Sfftg 
angefeuc^tet,  $leifd£)6rüf)e  ba^u  gettfan,  mit  Pfeffer,  3>ngtDer 
unb  ßorbeerblättern  getoürgt , gehörig  eingetodjt  unb  bann 
über  baS  gleifdf)  angerid^tet. 

464»  £)d)fcn--  obev  fftinbScotclcttcS* 

9Hmm  1 ober  2 £ßfunb  gleifdt)  bon  ber  unabgebedten  Diippe, 
Hopfe  unb  reibe  eS,  offne  eS  ju  toafdfen,  mit  Pfeffer  unb  Salj 
ein,  fdjneibe  Riebet  unb  ^eterfilie  redft  tlein,  bampfe  eS  in 
«Butter,  ttfue  baS  gleifct)  in  eine  flache  Sdfüffcl,  überfdtjütte 
e§  mit  bem  ©ebämpften,  unb  ftreidje  eS  auf  beiben  Seiten 
fjerum;  brate  eS  nun  ganj  langfam  auf  beiben  Seiten  fdjön 
gelb. 


465»  ofccr 

Diefe  enthalten  fef)r  biel  «MjrungSftoff.  2Benn  fic  gut 
eingetoeidlft,  gefotten  mit  einer  33uttcrfauce  gegeben  toerben,  fo 
finben  fie  allgemeinen  SSeifad.  — 9Jtan  tann  fic  audj  bämpfen 
unb  in  einer  braunen  $lcifd)brnf)c  geben ; — ober  man  Eefjrt 
fic,  in  4 Steile  gcfdfnittcu,  in  einem  gebrühten  Srcige  um  unb 
badt  fic  in  Sut'tcr. 

S)a§  Sßaffcr , in  toeldjcm  fic  gefotten  tourben,  bilbet 
eine  auSgcjcidQncte  Söritlfc,  aus  ber  man  audj  @ctöc  madfjcn 
£ann. 


Dcfrt'ctt'  ober  Oitnbflctfcf). 
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466*  ot>cv  iJlitifcgfßrtttwctt,  f<u*rirt. 

10—12  ©tue!  Ddjfcngaumen  merben  blamijirt,  gut  ge= 
reinigt  unb  in  33ouiHon  fjalbmeicf)  getod£)t;  menn  biefclbcn 
fierauSgenommcn  unb  fcift  ertaltet  finb,  merben  ftc  mit  ^alb= 
fteifdf;farce  beftrid^en , gerollt  unb  gcbitnben  unb  ebenso  be= 
panbett,  mie  bic  $Paupictte§. 

407,  £ct)fctt--  töcv  Guliäs-hüs. 

S)iefe  für  ben  fyrüfjftütfStifd^  bcfonber§  geeignete  ©peifc 
mirb  mie  folgt  bereitet.  33om  SiippcnftücE,  $ig.  87,  9h\  10 
bi§  12,  merben  250  ©ramm  gut  entbeint,  gehäufelt  unb  mit 
100  ©ramm  ©pect  in  Heine  jffiürfel  gef  Quitten.  37ad)  biefem 
toerbeu  auf  einem  leisten  ffeuer  30  ©ramm  SButter  jerlaffen, 
barin  einige  Smiebclfd&eiben  gebräunt,  bie  $Ieifdj=  unb  ©pedt 
mürfel  gut  gefallen  eingelegt  etma§  ffteifctjbrüfje  unb  3toei 
©fjtöffel  Oott  rotfien  Üßein  jugegoffen,  ba§  ©afferote  gut  juge= 
beett  unb  l1/«— 2 ©tunben  ieictjt  bämpfen  taffen.  93or  bem 
Hnridtjten  mirb  ba§  ©ange  mit  einer  9Jtcfferfpitic  botl  üßaprita 
gcmürjjt. 

468.  £d)fc«=  ot>cx  günfcSljadje« 

©in  gut  gefottene§  ©tüdt,  ober  auefj  bie  Ucbcrbteibfet  non 
gefottenem,  gebratenem,  ober  gebämpftem  ©d)fen=  ober  9Hnb= 
fleifcfj  merben  mit  einem  ©tücfcpen  ©pect  murftttein  jertjaett, 
einige  ©djatotten,  etma§  ^eterfitie  mit  einem  S3or§borfer  SHpfel 
Hein  ^erfc^nitten,  barunter  gemifetjt  unb  in  eine  ©afferote  über 
Ieid)te§  ^euer  gebraut,  ^njmifdtien  mirb  in  einer  jtoeiten 
©afferote  ein  nic|t  3U  großes  ©tüdt  SSutter  jertaffen,  ein  @f$= 
töffet  t>oU  2Jtef)t  eingerüfjrt,  mit  guter  SSouitton  abgelöfdjt, 
mit  ©atj  unb  Pfeffer  berfelfen  unb  bann,  nacfjbem  bie  ©auce 
toieber  aufgetodjt,  über  ba§  inbeffen  leicht  gebämpfte  fjteifd^ 
gegoffen,  ba§  at§bann  10  Minuten  fpäter  angcrictjtet  unb  ju 
2ift^  gegeben  mirb.  2)iefe  §ad§e§  merben  au§  alten  fftcifdj» 
arten  in  angegebener  SBeife  bereitet  unb  Eönnen  at§  ange= 
nepme  3mifd§enfpeife  für  ben  2mttag8tifdfj,  ober  auef)  als 
9lbenbbrob  bertoenbet  merben. 


469.  ©<f)feu=  ot>cx  Winker*,  flcfüHt. 

5Da§  SlinbSljera  mirb  forgfältig  gemafetjen, 
mit  einer  beliebigen  fJfüHe  gefüllt,  in  ftteifdfj* 
brü^c  ober  SBaffer  gefotten  unb  mit  erfterem 
ober  einer  beliebigen  ©auce  ju  2ifct)  gegeben. 


gifl.  204. 
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470»  obct?  JHinbötuttcln»  (ftuttelftctfi*) 

SBcnn  biefetbeu  toeidj  gefodjt  finb,  toerben  fie  in  9JHld) 
unb  ßtoiebel  gebämpft  ober  in  einen  bünnen  2eig  getauft 
unb  in  SButtex  gebaden.  3»n  beibcn  ^aden  ift  jetlaffene 
«Butter  als  Sauce  baju  geeignet.  — Ober  man  ühneibet  lang* 
liehe  ©lüde  barau§  unb  beimpft  fie  in  gfleiidjbtühe , terbidt 
biefe  mit  S5utter  unb  cüta§  äßeifjmehl  unb  ttjut  1 Söffet 
Pott  «Htordjetnfauce  baju. 

471*  £}d)fen=  ot>cx  tftiubSmaul. 

S)aS  Ocfjfemnaul  ift  fo  ioeidj  ju  fieben,  baß  bie  Änodfen 
herauSfaden , bann  toirb  ba§  ftleifd)  in  Beliebige  Stüde  ge= 
fdjnittcn,  in  einem  gebrühten  ober  gerührten  £eig  umgelehrt, 
in  Schmal^  gebaden  unb  als  SSeilage  auf  ©emüfe  gegeben. 

472»  ober  9ftinb3rtppc»  (Entrecote.) 

©djneibe  ton  einem  fd)önen  fftippftüd  2 fRippen  ab  unb 
Kopfe,  fatjje  unb  pfeffere  biefetben  unb  lege  fie  mit  ettoaS 
^tuiebelfdjeiben , ganzer  fßeterfilie  unb  xs  Siter  potenceröl 
auf  eine  patte  unb  lehre  fie  ade  5 Minuten  um.  9tadj 
V,  ©tunbe  lege  fie  auf  einen  9toft  mit  aiemtidj  gutem  tfeuer 
unb  lehre  fie  natfj  ettoa  5 Minuten  um;  in  20-25  Minuten 
müffen  fie  fertig  fein  unb  Sterben  mit  Ärüuter»  ober  ^ar= 
bedenbutter,  f.  6.  61,  fertirt. 


473»  £>d>fcm  ot>ex  SRiubftcifd),  a«f  fccttt  fRoftc 

gebraten» 

6ieju  Iftfjt  fidj  ein  getobtes  Stüd  fRinbfteifdj  benüpen, 
toetdie§  fc^on  angefcfjnitten  tom  Snfcjje  tommt.  68  toerben 
bierton  ©tüde  gefdinitten,  biefe  in  gefdjmoläene  33utter  gc= 
taucht , in  fein  tertoiegter  pterfilie  ober  Kalotten,  mit 
Semmelmehl  unb  Pfeffer  termengt,  umgettenbet  unb  aut  Dem 
fftofte  gebraten;  itaprenb  be§  23raten§  muff  man  mit  einem 
Söffet  behutfam  ett ta§  ^Butter  barüber  gieren. 

474»  £)d)fenfd)U>etf  gefcampft. 


2 in  fingerlange  Stüddjcn  gefdjnittcnc  Ddjjfcnfätocifc 
toerben  mit  ettoaS  Butter,  mit  einigen  Stüddjcn  rohem  Sdjtm 
len  ^ttiebeln,  gelben  Stübeu,  Sedene,  1 Keinen  Sorbecr Blatt, 
etwa  ganjem  Pfeffer,  2 Mim,  «Sn  gelt i «ngetaata » bann 
eine  Heine  ©anb  soll  9M)I  bovauf  geftaubt.  mit  » 
gutem  SRottjttiein  unb  1 ©d,ö}>ftöffet  sott  9™6«  3f  “nfMc,n 
unb  untcv  joitmäljrcnbcm  Umtill)«n  Si§  jum  ttodicu  gcbiad.t, 
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bann  tangfam  gebämpft,  bi§  bie  Stiiifc  gut  toeid)  finb  unb 
mit  einer  St)ampignon3=,  9Jtordjcl=  ober  Sritffclfauce,  f.  ©.  165, 
173  unb  178,  ferbirt. 

475*  üdiknfdbtutfc  au  gratin* 

©inb  bie  Ddjfenfdjtoeife,  toie  oben  erloäljnt,  Meid)  getoefjt, 
toerben  biefelben  in  ein  mit  SSutter  beftrid)ene§  ©autoir  ober 
Kuchenblech  neben  einanber  gelegt.  23on  ber  Sörübje , in 
toeldjcr  biefelben  getobt,  toirb  eine  gute  braune  ©auce  gemacht, 
toeld)c  bid  eingefodft  unb  gut  gefallen  auf  bie  gerichteten 
©djfenfchtoeife  geftric^en , Me  mit  gelb  geröftetem  9Jiutfd)el= 
mehl  beftreut,  mit  jertaufener  SSutter  beträufelt  unb  im 
jiemlidj  h^n  Sadofen  ettoa  J/2  ©tunbe  gratinirt  toerben. 
DJtan  feroirt  fic  mit  3u§  ju  ©auertraut  ober  fonftigen  ©emüfen. 

476*  £>d)knfd)toeif  auf  foan  tBofic. 

©chfcnfchtoeifftüde,  toie  oben  benannte,  toerben  in  gleicher 
®eije  gebämpft , nur  toirb  lern  2M)l  bertoenbet. 

©inb  bie  ©chtoeife  toeid),  fo  täfjt  man  fie  in  ber  SSraife  er!al= 
ten,  legt  fie_  auf  ein  ©ieb  ober  reines  Sud)  jum  Dlbtrodnen, 
faljt  unb  pfeffert  fie  nad)  SSebarf  unb  taudjt  fie  in  ^erlaufene 
Butter,  lehrt  fie  in  tütutfchelmcht  um  unb  legt  fie  auf  einen 
SBeeffteatroft,  toorunter  aber  bie  Sohlen  nid)t  ju  ftart  brennen 
bürfen.  ©inb  fie  auf  allen  ©eiten  geröftet,  toerben  fie  mit 
guter  3u§  ouf  eine  glatte  gegeben  unb  eine  gute  Riebet* 
fauce  befonberS  baju  ferbirt. 

477,  £>d)fcnftücf,  Boeuf  braise* 

Sin  ©tüd  ©pidfdjof)  toirb  bon  beit  Knochen  ganj  abge= 
lö§t , tüchtig  ge= 

Hopft,  innen  unb  • Sig-  205. 

au^en  gut  gefal= 
äen,banrtineinem 
gut  berfd)loffenen 
@ejd)irr  (5Örai= 
fiere,  gig.  206) 
mit  V*  ^Pfunb 
Sutter,  lls  tßfunb 
rohem  ©chintcn, 

2 ganaen  3toie= 
beln,  2 gelben  föitben,  1 ©eCCerie=  unb  1 ^eterfilientourtel, 

3 Dielten,  1 Sorbeerblatt , ganzem  Pfeffer , 1 $läf<he  gutem 
Jiotl)toetn  unb  2 Schöpflöffel  botl  guter  $u§  ober  23ouiHon 
8 ©tunben  auf  gelinbem  geuer  toeid;  gebämpft,  fjerau§ge= 
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nomntcn  unb  cinfttocilcn 
toarm  gcftcüt.  ©te  3fu§ 
tntrb  rein  abgefeitjt,  abge= 
fettet  unb  aufrafdjcm^euer 
mit  ctloa§  brauner  ©auce 
eingetodjt,  jum  ©djluffe  1 
©la§  guter  üftabeira  baju 
gefdjüttet  unb  ferbirt. 


478.  £>d)fcn=  ofcct  9üni>3snn8C,  gcrftudtctt. 

Sege  bie  gunge  über  Stacht  ober  V*  Sag  in  tJcegcntoaffer 
unb  fiebc  fie  bann  ioie  ba§  Otbfenfleifd)  möglidjft  toeidj. 
©arauf  toirb  fie  abgetjäutelt,  in  ©Reiben  acrfc^nitten  unb 
ju  2Binterfof)t  ober  mit  einer  pitanten  ©auce  gegeben. 

479.  Od)fcn=  obex  fRitt&Ssttttgc,  fltün. 

©ie  gunge  toirb  in  gefabenem  SBaffer  gefotten,  toenn 
fie  toeid)  ift,  gefdjält,  ber  Sänge  nad)  gerfebnitten  unb  in 


StB.  207. 


einer  ©arbellen=  ober  Äapernfauce  nodj  ein  9M  aufgefodjt 
unb  bann  3U  ©ifd)  gegeben. 

480*  £>d)fcn=  ot>.  9lint>^uugc  in  ^ctaftlicnfaucc. 

©>ie  fauber  getoafdjene  $unge  toirb  ©atätoaffer  toeidj 
gefotten.  3nbef;  toiegt  mau  1 §anb  boll  jßetcrftlic  unb 
3itronenfdjaten  unb  ettoa§  ©djalottenjtoiebcl  fein , töftet  in 
60  ©ramm  Butter  1 ßo^löffcl  bod  «ERe^t  bunMgelb,  bampft 
ba§  ©etoiegte  barin,  unb  giefet  1 ©d)öpflöffel  bott  tvtctjd)-- 
brübe  baran.  ©ie  3ungc  toirb  toarm  abgejogen,  ber  Sange 
nach  3—4  M burd)fd)nittcn  unb  in  bie  ©auce  gelegt,  auch 
ettoa§  dßuStatnufj  unb  ^itronenfaft  baju  getban ; tocr  ba§ 
spante  liebt,  fd)ncibet  cttoa§  geringe  barem,  bann  barf  aber 
nur  fef)T  fd)toad)  gefatjen  toerben. 

481.  £d)fcu=  oPcr  fRinP3$unflc  en  papillotte. 

sRadjbcm  eine  frifdjc  ßungc  abgclodjt,  gcfc^alt  unb  in 
jiemlid)  biefe  ©djeiben  gcfdjnittcn  , toerben  20—36  ©f jam* 


0cf)ien»  ober  iRinbfleifcf). 
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pignott§,  einig  ©cfjalottenätoieM  unb  fßeterfilie  nidpt  ju  fein 
gepacft , mit  gefabenem,  geräudjertem  ©pedf  gebämpft  unb 
mit  1 @la3  Sßeifpoein,  neb'ft  ettba3  guter  $u3  unb  brauner 
©auce  (Espagnole)  angegoffen ; bteft  toirb  aepöriq  bic£  ein= 
getobt  unb  falt  gefteüt. 

(Sin  flciite§  bteredfig  ge^  ftig.  208a,  ft-ig.  208b. 
fdpnitteneS  ©tücfcpen  gefal= 

3encr  ©pect  tbirb  */*  ©tunbe 
in  fiebenbemSBaffcr  blandpirt 
unb  falt  gelegt,  bann  fepr 
feine  Srandpen  Rieben  ge= 
fdpnitten. 

9tun  toerben  Rapiere  ge= 
fepnitten,  pig.  208a,  u.  mit 
^ßrobcnceröl  beftrid^en,  bann  auf  bie  eine  ©eite  ein  ©pect= 
fdpeibepen  gelegt,  hierauf  bau  bem  btdf  eingefocpten  Spampig= 
non3püree  barauf  gegeben,  ein  ©tüdfdpen  $unge  barauf  ge= 
legt,  bann  tbieber  (SpampignonSpürce , ein  ©tüdfdpen  ©petf, 
ba§  Rapier  umgefdplagen  unb  fo  äugetüidbelt,  toie  $ig.  208b, 
barfteüt.  ?luf  einem  fdptoadpen  fftoftfeucr  Serben  bie  3ungen 
im  Rapier  ettoa  10 — 12  Minuten  geröftet  unb  ferbirt. 

482»  bott  3d)liut)tbvaic». 

9lepme  bie  bidfe  §älftc  eine3  gepäutelten  ©cpladptbraten3 
unb  jdpnetbe  ber  Sänge  nadp  niept  3U  bünne  Srancpen,  flopfe 
biefelben  ettoa3  au3einanber  unb  fülle  fie  mit  ber  fcpoit  früper 
beschriebenen  Kalbfleifdjfarce,  rolle  unb  binbe  fie  3ufammen- 
nun  tnerben  fie  mittelft  >3,  gelben  Hubert,  ^tbiebeln,  ©e= 
tbürsen  unb  1 ©tücfipen  Sutter  etpja  3/4  ©tunben  in  einem 
gut  berfdjloffenen  ©efepirr  gebämpft,  — toenn  tbeiep  — per= 
ausgenommen,  bie  3u3  burdhgefei^t , 1/4  Siter  rotper  SBein 
unb  ettoa3  braune  ©auce  barunter  getpan  unb  eingetoept  unb 
bann,  natpbem  gehörig  gefatsen,  barauf  gegeben. 

483,  moftbvaicn. 

©djneibe  fd)öne  ©tücfe  au3  einem  einige  Sage  alten 
attppenftücf,  flopfe  unb  fal3e  fie,  taudje  fie  in  serlaffene  Sutter 
unb  brate  fie  auf  bem  Uiofte.  S3eim  ^nriepten  toirb  ba3  ffleiidi 
mit  Kräuterbutter  unb  geröfteten  Kartoffeln  garnirt. 

484,  Zd)tad)U  obe*  äicnbcnluatcu, 

Sßenn  ber  Senbenbratcn  abgcpäutelt  unb  gefpieft  ift  tuirb 
er  mit  ©al^,  Pfeffer,  helfen,  mehreren  3>biebcin,  Sorbeeiblatt, 


238 


Dhfett«  obot  SRtnbfleifcf). 


gelben  9Ru8fatöIüttje,  3tüben,  ©edetic,  CSifig  unb  SCßein  guge= 
fehl,  unb  in  bie  ©auce  ein  iocnig  Blehl  unb  fautet  üftahrn 
gerührt. 

485»  <$d)l(td)rtn‘rttcn  tu  beut  töätfctofcu  *u  bxaten. 

SCßenn  bet  ©djladjtbraten  abgeh&utet  unb  gefpidt  ift, 
toirb  et  mit  Pfeffer,  ©alg  unb  gelten  überftreut,  in  ein 
tiefes  ©efehitr  gelegt,  1 / 2 ßiter  Sffig  batan  gegoffen,  ein 
leinenes  Sud),  toeldjeS  borget  mit  bem  nämlichen  Sifig  an= 
gefeuchtet  toorben,  über  baS  Reifet)  gelegt,  unb  5—6  -läge 
batin  liegen  gelaffen.  «Run  giefjt  man  in  ein  längliches 
(Sefchirr  'ober  in  eine  Bratpfanne  Vs  ßiter  gdeifdjbtühe,  eben 
fo  oiel  Sßein,  Bringt  1 paar  gange  ßtoiebel,  1 ßorbeerBtatt, 
1 paar  tRäbchcn  Zitronen  hinein,  Beftreicht  einen  toeifgen  Bo= 
gen  Rapier  mit  Butter,  Beftreut  ihn  mit  ©alg , Pfeffer  unb 
Gelten , umbinbet  baS  gleifch  bamit,  legt  Heine  ©tüddjen 
ßolg  in  bie  Bratpfanne,  ben  Schlachtbraten  barauf  unb  gibt 
ihn  in  ben  Badofen.  3ft  ber  Braten  ettoa  4 2ßfunb  fcijtoet, 
unb  ber  Ofen  gut , fo  ift  er  in  1 ©tunbe  fertig ; toenn  er 
angerichtet  toirb,  fo  treibt  man  bie  ©auce  burch  einen  beiher 
baruber  unb  garnirt  ben  Braten  mit  gefäjnittenen  Zitronen 
ober  $ßeterfilie. 

48(>,  übet  ^cubcubratcu 

©erfclbe  toirb  abge'häutet,  bafg  alles  ©einige  unb  baS  fyett 
babon  tommen,  bann  toirb  er  entbeint  unb  gefpidt  unb  toid 
man  ihn  fauer  haben,  eine  ©tunbe  in  gffig  gelegt,  mit  öalg 
unb  iBfcffet  eingerieben;  bie  Kachel  Belegt  man  auch  mit 
©pedfeheiben,  baS  gleifdj  barauf,  unb  ftreut  getoiegte  StoicBcl 


S'ig.  209. 


barüber,  bedt  ihn  gu  unb  macht  ihn  auf  Reiben  ©eiten  gelb, 
bann  giefjt  man  gleifcpvühe,  unb  toer  toid,  btc  Beige  batan 
unb  tod)t  baS  fyleifch , Bis  eS  tocich  ift;  htovaiif  *öftct  man 
einen  Kochlöffel  boll  2M)l  unb  löfdjt  eS  mit  ber  Brühe  ab 
gibt  ßorbccrbldtter  bagu,  unb  toenn  ber  Braten  bamit  gelocht 
hat,  rietet  man  ihn  an,  treibt  bie  ©auce  burch  einen  £>ether, 
fdjöpft  baS  ftett  ab  unb  giefjt  eS  über  ba§ 


SWbfTeifdj. 


239 


487.  SlfjlndltlHillni,  «cUntft. 

Sin  frönet  ©djladjtbratcn  toirb  cjefpitJt  unb  in  ein 
paffenbe§  ©cfdjirr  mit  2 Keinen  3tuicbeln , gelben  fftübett, 
©eiterte,  «peterfilientoitr-jel,  gan3ent  Pfeffer,  eine  ©etoih^itelfe, 
1la  Sorbecrblatt , V fßfunb  ^Butter  unb  ettua§  guter  SBouiK 
Ion,  ncbft  */*  fßfunb  roljem  ©hinten  gerichtet  unb  int  23ad> 
ofen,  iocilfrenb  öfterem  Stufgiejjen  bereits,  fd)ön  gelb  gebraten. 
3n  einem  {feigen  Dfen  muff  berfelbe  in  einer  guten  ©tunbe 
fertig  fein,  bann  toirb  er  fferauögenontmen,  bie  $u§  abgefeimt, 
abgefettet  unb  mit  1 ©Ia§  guten  Babeira , toic  «ftr.  485, 
öoÖenbS  fertig  gemalt.  SQßiCC  man  ben  ©djladjtbraten  ge= 
bämpft,  fo  toirb  er  mittelft  be§  (£afferoIcbedel§  gut  augebeeft 
unb  toenigften§  2 ©tunben  auf  bent  $euer  unb  fd;lief?lid), 
um  $arbc  gu  geben,  im  Ofen  gelaffen. 

488,  ©dflatfjt&ratctt,  mtflcfpirft. 

SDerfelbe  toirb  gefjäutelt  unb  mittelft  ©ftedfdjeiben,  toeldje 
barauf  gebunben,  in  gleicher  SBeife  toie  obiger  gebraten,  bie 
©auce  gleid)  beffanbelt,  3toifd]en  jebe  £randje  ettoaö  SarbeE 
lenbutter  geftridjen  unb  bie  ©auce  barüber  getfjan. 


2)a§  Äalb  bietet  ber  $üdje  eine  reiche  21  u§beute.  SDie 
SBeaeidtjnung  ber  in  i^rer  föerf^iebenfieit  bertoenbbaren  Sbeile 
fietje  ©eite  24,  frig.  88.  ; 

480,  .HrtlOftcifd?, 

5 bis  6 fßerfonen  nimmt  man  3 fßfunb  ÄalbfCeiftfi 
Oon  ber  ©djale,  reibt  e§,  nadfbem  e§  notier  gellopft  unb  qe= 
toaigen  toorben,  mit  «Pfeffer,  ©ala  unb  cttoa§  Gelten  e'in 

v10  •cTQUf  in  einEr  ^a(*)cI  60  ®tamm  «Butter  pfj,  legt 
ba§  ftleifö  hinein,  bratet  e§  auf  beiben  ©eiten  gelb,  über= 
ftreut  e§  mit  einem  Keinen  tfodjlöffcl  boE  5MI  unb  läfct 
bte£  and)  gelb  toerben ; hierauf  gießt  man  ein  @Ia§  Bein 
unb  eben  fo  oiel  Baffer  baran,  Kjut  ein  Sorbeerblatt  2 3i= 
tronenräbdfen  unb  1 ^toiebel  in  4 Steile  qefdönittcn  baiu 
crfk'-I^t  c§  lo^en,  fotlte  bie  ©auce  bicl  toerben,  cbe  ba§ 
Brtei|d)  toeidj  ift,  fo  toirb  nodt  ein  toenia  Baffer  hnr™ 


B. 
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490,  .Vtalbflcifd),  gcfpirft. 

Wan  fdjneibct  bon  einem  ©Riegel  panbgrofje  unb  jtoei 
ginger  bide  ©tüddjen  ab , löst  bie  §aut  babon , Hopft  fie 
mopl  butd),  fpidt  fie  ftart  mit  ©ped,  überftreut  fie  mit  ein 
tnenig  «Pfeffer , ©ata  unb  Men  unb  bämpft  fie  in  einem 
©tüclcpen  Jöutter  gelb,  giefct  ipn  bann  toieber  ab,  unb 
fepüttet  ein  SrinlgtaS  botC  Bein  unb  eben  fo  tuet  gtetiep-- 
brüpe  baran,  unb  läfjt  e§  mit  ©Kalotten  ober  anbern  3»ie= 
beln,  3itronenfdjaIen  unb  bem  2Jiart  jugebedt  fo^en,  bi§  bai 
gleifcp  toeid)  ift. 

491,  ^ulbflcifd)  mit  gebräunt, 

gür  6 «perfonen  nimmt  man  3 Sßfunb  ßalbsbruft,  padt 
fie  m ©tüdepen,  Hopft  unb  toäfdjt  fie  fauber,  unb  legt  fie 
einfüoeiten  in  fiebenbeS  Baffer.  gnjtoifcpen  fc^netbet  man 
i/4  5ßfunb  qrünen  ober  bürten  ©ped  in  Bürfet  unb  la£t 
ipn  über  bem  geuer  mit  3 ßöffel  t>oCC_  Bept  gHb  röften, 
legt  bann  ba§  pure  auSgebrüdte  Äalbfleifcp  pinein, 
unb  toenn  e§  anfängt  gelb  ju  tnerben,  giefft  man  tfletnp- 
brübe,  ein  paar  ß&löffet  boH  Äapern,  ßpanytgnonS , 3t; 
tronenfcpalcn  unb  ein  toenig  (Sfftg  baran,  bedt  pteraur  bas 
gteifcp  toiber  ju,  unb  läfjt  e§  in  biefer  ©auce  ooüenbS  au»* 

lodjen. 


492,  ^alb^brateu. 


®§  toirb  ein  paffenbe»  ©tüd  Äatbfteifcp  ftart  geltopft, 
mit  ©als  unb  «Pfeffer,  toer  toitt,  aud)  mit  Men  etngeneben. 
mit  einem  ©tüd  SSutter  überfapren,  mit  femgefcfinittencn 
%>iebeln  in  SSutter  fcpön  bunfetgetb  gebraten,  bann  nodj  et* 
Sa§  gebämpft  unb  mit  ber  Sratenbrüpc  *u  XifcP  gegeben  «Dtan 
lann  ipn  aud}  toie  getoöpnlicpen  üftierenbraten  bepanbeln. 


493,  ^alt>3brö3dKU  0Bric£lci»)  a la  financiere. 

3)rei  ober  bier  fd)öne  ßalbäbtöätpcn  ioerben  in  tattern 


«Baffer  ausgewogen  unb  ettua  5 
«Minuten  in  peifjem  Baffer  ge* 
habet,  um  fie  ju  reinigen.  2>ar* 
auf  tnerben  fie  abgetüplt,  Ieid)t 
gepreßt,  pübfd)  geformt,  mit  fei* 
nem  ©ped  burepjogen  unb  mit 
©pedtnürfeldjen , Hein  jerfdjnit* 
teuer  ipeterfilie,  ©djnittlaudj  unb 


M'u(f'flci)tf). 
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©eEeric  in  bie  Pfanne  gebradjt.  23on  ^eit  31t  3cit  mit 
guter  fyleifdjbrülfe  üBergoffen,  tucrben  bie  JBrieSdjen  Braun 
geBraten  unb  Beim  Slnridjtcn  auf  bcr  glatte  mit  einer  @ar= 
nitur  ä la  financiere  gefdjmitdt  unb  bie  inbeffcn  eingefodjte 
©aucc  ba3U  gegeben. 


494,  .Statb^tnicerficu, 

_ 9tadjbcm  bie  $aIB§Brie§d)en  einige  3£it  in  lautoarmem 
Baffer  gelegen  ßaBen,  läßt  man  fie  in  fodjenbem  Baffer 
einige  Bai  auftoatten,  fiüflt  fie  in  foltern  Baffer  ab,  fd)nei= 
bet  ba§  faulige  babon  tneg  unb  fpidft  fie  fdjön.  3)ie  S3xie§= 
eben  toerben  nun  in  eine  (Safferölc  gelegt,  ettoa§  Butter,  ©als, 
Pfeffer  unb  eine  Heine  ^toiebel  baju  getfjan  unb  fo  unter 
öfterem  «Begießen  geBraten.  §at  man  eine  gute  alte  «Braten» 
fauce  3um  «Begießen  ift  e§  itod)  Beffer. 


495.  MrtJBöUvic^dK'ii  mit  Xrtiffcftt. 

Benn  bie  ßalbSBtieScßen , tuie  oben  gefagf,  öorbereitet 
finb,  fo  toerben  fie  crfaltet,  mit  ettuaS  «Butter,  stoei  ©ßlöffel 
öoü  fdjarf  gefabener  §leifd)Bruf)e , 3tnci  ©djalotten , einigen 
«Pfefferförner einem  SorBeerblatt , Mutern  unb  Bürzeln 
leiefjt  geöämpft,  bann  in  ©djeiben  gefdjnitten  unb  öerfüßlt. 
Bäßrcnb  beffen  toerben  bie  im  Baffer  eingetoeidjten  frifdjen 
—rüffeln  mit  ber  MffelBnrfte  bont  ©anb  gereinigt  unb  mit 
eftoa§  «Butter,  guter  gdeifdjBritßc,  einem  S^iliter  Babeira, 
einigen  ©djalotten,  ettoaS  ©als  «nb  einem  SorBeerblatt  15 
Bin uten  lang  gcbämbft,  bie  IBrieSdjenfc^ciBen  £)tneinge= 
legt,  10  Binuten  lang  sufammen  aufgelöst  unb  bann  an= 
gerietet. 

496.  4tatt>&(mifttu*aten. 

x-er  «BruftBraten  toirb  gans  fo  Be^anbelt , tuie  in  492 
porgcfdjrieBen  ift.  ©erfelbe  ift  oon  einem  fräftigen  2Bier 
letne»  fähigen  ftleifdjeS  toegen  feffr  Beliebt. 


497.  Mbslmift,  aefiitti. 

cf.  ^lru^ iailBei'  Qßtoafdjen  unb  oben  am  bünnen 

IBetl  bur^Brodjen.  $ann  toirb  eine  ^tüicbel  mit  ettoaS 
«rtilie  fein  getoicgt  unb  in  «Butter  gebämpft;  toenn  ba§ 
fjemiegte  toetd)  ift,  fo  fdjlägt  man  1 ober  2 ©icr  basu  unb 

“ L m fie, ^art  ^inb-  ®ann  4 man 

loO  ©ramm  «Buttei  leidet  unb  3 Gier  baran , tueid t einen 
Musertoed  in  Baffer  ein  unb  briidt  i(jn  toicber  au§,  rüfirt 
alle§,  neb]t  £?als  unb  BuSfatnuß,  sufammen,  füllt  e§  in 
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bie  Stuft  ltnb  naf)t  fic  ju.  2)ann  reibt  man  fie  mit  Salj 
unb  Pfeffer  ein  unb  bratet  fie  fdjön  gelb. 


498*  .SlalOätmtft  auf  Äivfd)Ovuftart  Kämpfen, 


2)ie  fJiippcn  an  einer  $alb§bruft  merben  abgefnieft,  bann 
mirb  fie  gemafdjen  unb  mit  Safy  eingerieben,  hierauf  mirb 
in  eine  Safferole  ober  Äadjel  2Bein,  Sffig  unb  ^(eiid)brübe, 
üon  jebem  1ji  Siter , getf)an , mie  and)  eine  mit  helfen  be= 
ftedte  ^miebel,  2 gitronenräblein,  ßorbccrblatt,  ^fcTTcrtraut, 
Safilitum  unb  STbimian;  bie  Stuft  mirb  nun  bjineingeteQt 
unb  läfjt  fie  gugebedt  meid)  bämpfen.  2Benn  fie  meid)  ift, 
lä^t  man  in  einer  anbern  (Safferole  60  ©r.  Sutter  gelbbraun 
merben,  tf)ut  einige  tlein  gefdjnittene  ^miebetn  baju,  nimmt 
bie  Stuft  be?au§,  beftreut  fie  mit  (Semmelmehl  unb  ein  menig 
meinem  Siebl  legt  fie  in  bie  Sutter  unb  läfjt  fie  auf  beiben 
Seiten  gelb  merben.  3ule|t  giefjt  man  Pon  ber  Sei, 3c  burd) 
ein  Sieb  fo  oiet  man  Sauce  braudjt  unb  richtet  biefelbe, 
meun  fie  nod)  eilt  menig  getobt  bat,  über  bie  Stuft  an. 


499,  Slrtlb^t&ane  geipitft  mtD  mavittirt, 

Son  einem  fftippcnftücf  mirb  ber  9tüdgrat  abgefdjnitten, 
bie  fftippen  gleid)gef)auen , ge^äutelt  unb  mit  Sbed  gefpieft. 
9tun  bämpft  man  eine  in  S^eiben  gefdjnittene  Stiebet  in 
Sutter  meid) , giefjt 
XM  Siter  Sffig,  nebft 
1 ßorbeerblatt,  eini= 
gen  ganzen  Pfeffer- 
törnern  unb  Hellen, 
einigen  3itronenfd)ei= 
ben  unb  Sal^  baran, 
läfjt  biefj  x/i  Stunbe 
to^en,  giefjt  e§  über 
ba§  ©arre  unb  läfet 
e§  über  ftadjt  barin  fteben.  %m  nadjften  Aagc  mub  ba» 
ftleifdj  berauSgcnommen , mit  Salj  überftreut , mo_  moglid) 
am  Spiele  gebraten,  mäl)renb  man  bie  Siartnabc  tn  einem 
anbern  @e)d)irr  auftoc^t  unb  fammt  ber  Sratcnbridje  Por 
bem  Aufträgen  über  ba§  ©arte  giefst- 

500,  ^al&ScotclettcS  mit  ^t)amt>iöUone, 

Söenn  bie  ©otelettcS,  mie  504,  rob , borbereitet  unb  ge- 
mimt finb , merben  fie  mit  einem  Stiid  Sutter  m^eme 
Sfannc  gelegt  unb  auf  beiben  Setten  bet  ^tt>ad)cm  geltet 
lcid)t  gebräunt,  bann  merben  fic  mit  fetngefömttenen  J?rau= 
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tcrit  unb  KffampignonS  Beftreut,  mit  einigen  Stopfen  ,3itro= 
nenfaft  Beträufelt  unb  langfam  bnrdfgeBraten , bann  einen 
Söffet  troll  3uS  ober  $Ieifd;Brüf)e  barüber  gego'ffen  unb  nadf 


Minuten  nngeric^tct. 

50t.  .Sin  ür£t*o  tdcttcc-,  cngliid). 


Siefe  Kotelettes  BaBen  ben  großen  ÜBorjug,  bafs  fie  in 
ttrenig  Minuten  opne  oiclc  tlmftänbe  gubereitet  unb  baBci 
äufjerft  fdjmadfiaft  finb.  SJtan  fdjneibet  bon  irgenb  einem 
Sfjeil  beS  halbes  (Sotelette  äffnlidjc  ©djeiBcn , nimmt  eine 
ebenfogrofje  ©djeiBc  ©ped  unb 
legt  Beibe  gufammen,  gut  ge= 
hriirgt,  in  Beifjc  Sutter,  läfjt 
fie  auf  Beiben  ©eiten  Braun 
ttrerben  unb  langfam  burd)= 

Braten.  23eint  SInricpten  fommt 
ber  ©ped  auf  baS  Kotelette 
tjübfet)  geformt  gu  Tiegen  unb 
hrirb  eine  ©cnffauce,  f.  ©.  177,  ober  engtifdjer  ©enf,  f.  ©. 
218,  öagu  gegeben.  Siefe  Kotelettes  Urerben  aud)  gefpidt. 


502.  ^altrScotdcitc#  mit  (Shufciijaucc. 


Sie  Kotelettes  hrerben  gc= 
tlopft  unb  geformt,  bann  gehrih^t, 
in  gerlaffenc  23utter  getankt,  mit 
ethraS  $panirmel)I  Beftreut  unb  Bei 
fephradjem  Reiter  langfam  geröftet. 
Sagit  toirb  eine  gute  ifjuS,  ober 
eine  ©urfenfauce,  f.  ©.  238,  ge= 
geben. 


Sig.  213. 


503.  Äalösicotddtcö,  iialicnifd). 

Siefe  hrerben  toie  bie  borgenannten  Kotelettes  gubercitet 
unb  mit  einer  itatienifc^en  ©auce,  f.  ©.  245,  aufgetragen. 

504.  &'a(ö£cotc(ettc3,  twuirt* 

untern  $nocpcn  bon  Stippen  hrerben  aBgepaiten,  baS 
•tiautige  bon  bem  ftleifd)  gefdmitten,  bie  Stippen  bann  fetir 
Itart  geflopft  unb  bann  hrieber  in  eine  gefällige  f^orm  m= 
lammengcfcpoBen , mit  ©at^  unb  ein  ttrenig  Pfeffer  Beftreut, 
m berruprte  Kier  getaudjt,  in  geriebenem  2öed  umgeleBrt 
unb  auf  Beiben  ©eiten  in  Suttcr  ober  ©cpmalg  pübfcp  gelb 
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505*  .Siatbäcotddtce  in  papillotes. 

yftan  Bereitet  biefc  Kotelettes  tute  bei  502  gefügt,  mit 
bem  llnterfdjieb  jebod),  bajj  fie  mit  fein  betmiegtern  Sbed 
beftreut  uiib  in  mit  OtiBenöt  getränttem  Rapier  gebüflt, 
langfam  gebraten  metben. 

506»  ftalföcotdette#  mit  ^atabiceäpfd. 

Sludj  t)ier  metben  bie  Borbereiteten  Kotelettes  mit  einem 
©tüd  SSnttcr  in  bie  Pfanne  gelegt,  ftatt  bet  Äräuter  unb 
bet  KbampignonS  metben  fie  mit  einem  butdjgctnebenen  Sßa* 
tabieSapfel  langfam  gebtaten  unb  enthalten  nicht  fotoot)t  eine 
fcl)t  fd)önc  garbe,  als  aud)  einen  piquanten  Sefcbmad;  fie 
metben  mit  Eftaccaroni  fetbitt. 


507.  $aU>aco4dettcS  in  @<utcc. 


©ie  Kotelettes  metben  gc'badt,  eingefallen  unb  in  Seigern 
obet  6emmelmet)l  umgebtel)t.  $n  einet  Pfanne  läfjt  man 
nun  Dlbfdjöpffett  obet  SSutter  jetgehen,  beftreut  ben  S?oben 
mit  Seigenmet)l  unb  rcdjt  bieten  tleingetoiegten  ßmiebeln. 
legt  bie  Kotelettes  hinein  unb  bedt  fie  ju,  bamit  fie  gut 
beimpfen.  EJtan  fajüttelt  bie.  unb  ba  an  bet  Pfanne, ^ bannt 
fie  nidit  anbtennen.  ©inb  fie  meid),  fo  tbut  jiian  jic^  her- 
aus, ftteut  ein  paar  Söffet  bod  5D7et)t  in  baS  gett,  läßt 
ein  toenig  anjicben,  löfdjt  bann  mit  Kffig  unb  Eöem  ao  unb 
giefet  ettnaS  §Ieifäjbrübe  nad). 


508.  *5al0sft‘tcatt5cau. 

Kinc  untere  $albSfd)ale  bon  6-8  5ßfb.  mirb_  abgebäm 
telt , gefpidt  unb  in  einem  gut  betfd)loffcncn  ScfdjitT  mit 
to'bem  Sdjinten , ,3miebeln,  gelben  'Hüben , gaujem  tbicffci, 
1 Dielte  1 fleinen  Sorbcerbtattc,  150  Stamm  tÖutter  unb  i 
©diöpftöffcl  boE  großer  3uS,  meid)  gebämpft  Sann  mitb 
bet  5Dedel  abgenommen  baS  Qdeifdj  bcrauSgelcgt,  bie  &ruflc 
abgefettet  unb  3icmlid)  bid  eingefaßt.  Dlun  Eommt  ba,  tftt- 
canbeau  totebet  hinein  unb  toitb  in  ben  beiden  Shrato|en  gc= 
fteEt  unb  3toar  fo  oft  unb  fo  lang,  bis  baS  gticanbcau  ld)onc 
fyatbe  bat;  bann  mitb  bie  ^uS  abgefcil)t  unb  übet  ia,  elbc 

fetbitt. 

509.  ^albSoitUfd),  nußarifd). 

$aS  fftcijd)  Bom  Santttt,  gig.  88,  Wx.  7,  toitb  enttant 
unb  gebrätelt  unb  in  I,cif)cv  Suttcv  n«t  SPfcffet  unb  ©alj, 
cttoaS  Sitonenfäale,  ©djuittlaiid)  unb  fdctfittc  20  Minuten 
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gebämpft.  9tad)  btefer  $eit  tnitb  ba§  I)erau§genommen, 
bie  Sauce  gefrönt,  ein  ©e-jiliter  9totf)toein  baju  gegoffen  unb 
ba§  Qdeifd)  barin  mit  einer  Weffcrfpi^e  öoU  üßaprita  fertig  ge= 
mad)t.  Statt  be§  9?ot|tnein§  fann  au  cf)  ebenfobiel  fauter 
9taf)m  genommen  tuerben  unb  fäjmedt  bann  tueniger  fd)arf. 

510.  $aU>*l)crj,  öeftntft. 

^ £>a§  ^aI6§tjerj  tnirb  gefpidt,  mit  3Sein,  SSutter,  Pfeffer, 

Satj,  ßorbeerbtatt,  ©etuürgnelfen,  ÜJtuSfatblütfjen  unb  3tuie= 
Wn  sugefe^t.  $ur  Sauce  nimmt  man  einpaar  fjelfgelb  geröftete 
Söffet  boll  Ü)tet)l  unb  Iöfd)t  mit  SBein,  (Siffig  unb  f^Ieifdjbrüfje  ab. 


511.  .Urtlbtflu't,,  ßcflntf*  ttitfc  (jcfüflt. 


S)a§  ßatbgperj  tnirb  in  faltem  Sßaffer  gugefetd  unb  läfjt 
man  e§  6ci  teidptem  Q'Cuer  ööHig  entbluten.  §evau§genom= 
men,  tnirb  e§  oben  aufgefdfnitten,  gefüllt,  tniebcr  gut  3itgc= 
näpt,  gefpidt  unb  unter  ,3uguf3  bon  mit  einigen  tropfen  3^ 
tronenfaft  gefd)tuän= 

gexter  £yteifd)brüf)e  in  3%.  214< 

beiger  SSutter  auf 
Spetf feiten  gebraten ; 
balbabgefüfjlt  tnirb  e§ 
mit  faurem  Stamme 
beftridjen,  mit  33rob= 


ftein  beftreut  unb  bann  böttig  braun  au§gcbraten.  SDie  ^ülle 
tnirb  au§  getniegtem  Spcd  ober  Söurftbrät,  einem  ©igelb, 
Pfeffer  unb  Sat^,  Schalotten,  fpeterfilie  unb  einigen  3Bacb= 
tjotberbeeren  bereitet. 


512.  MalbslKtv  Gerieft  ttttfc  faucr. 

®a§  blutfreie  ,f?alb§§er3  tnirb  gefpidt,  in  heiler  Butter 
mit  3uguB  bon  pufdjbrübe,  mit  Pfeffer  unb  Saig,  einigen 
Lorbeerblättern , ^itroncnfc^ale , Schalotten,  SBurgetn  unb 
£rautern  abgebämpft,  mit  gutem  SGßeiueffig  abgelöfcbt,  cttna§ 
sJJtet)l  etngcrüf)rt  unb  nad)  tniebert)oItem  Mfd&ftumcn  ange= 
richtet.  -1 


513.  ftalOäflöjc. 

(Sin  Äatb§fd)tegel  ober  and)  bon  ber  Sd)alc  tuerben  500 
©ramm  gepdntett,  entbeint  unb  fein  bertniegt;  nad)  biefent 
tuerben  150  ©ramm  feingetoiegter  Sped, 'ober  ebenfobiel 

' bie  ötm  'öeningen,  jtnei  einge= 

tuctdjte  Mdgemmel,  gut  auSgcbrüdt , cttua§  9M)l,  einige 
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2/topfcn  3üxonenjaft  unb  %?.  215. 

1 (Sjjlöffet  bod  Dlibenöt 
jufammen  abgerieben,  bar- 
au§  toerben  bic  ßlöfc  in 
ber  (Sröfje  bon  mittlern 
ßlöfen  geformt  unb  in  pei- 
per  SSutter  auf  fdfncKem 
geuer  Braun  gebraten.  fftaep- 
bem  fie  perau§genommen , toirb  in  ber  getoonnenen  Sauce 
ettoa»  fütepi  abgebräunt,  ber  3lücfcn  ber  Beiben  geringe  ent- 
grätet  unb  bertoiegt  barunter  gemifept,  ettoas  3fu§  ober  -^leifcp- 
Brüpe  unb  einige  tropfen  ßitronenfaft  baju  gegoffen,  mit 
fßfeffer  unb  ©alj  getoürjt,  bie  Älöfe  pineingelegt,  in  10 
Minuten  fertig  gemaept  unb  mit  ber  gefrönten  Sauce  auf- 
getragen.  äßer  e§  lieBt  !ann  ben  Älöfen  Scpalotten  unb 
Muter  Beimifcpcn. 

514*  ÄrtlbefoVt/  oclnatcu, 

2lu§  bem  gefpaltenen,  gut  au§getoäfferten  ßopf  nimmt 
man  ba§  §irn,  unb  fiebet  ipn  in  ©alatoaffer  toeitp,  toäprenb 
man  ba§  §irn  toäfcpt,  päutelt,  mit  ^itronenfaft,  fDcusfatnuB, 
©als  unb  ettoa§  fyleifcpBrüpe  in  einem  ßäpelipen  foept.  3 ft 
ber  $opf  toeidp  fo  toirb  bic  £unge  getpeilt,  ber  Sänge  naep 
aerfepnitten,  ber  ganse  $opf  mit  Sutter  Beftrnpen,  mit  peffer, 
(galj , gerieBenem  2öed  unb  flcingepacftcr  pterfilte  Bcftreut 
unb  fcpön  gelBBraun  gebraten.  £)a§  £>irn  ibirb  toieber  in  bie 
^irnfdjale  gefüllt,  unb  fo  auf  bic  glatte  gelegt,  baff  bie  ge- 
bratene ©eite  naep  oben  fiept. 

515,  £’alO$JoH  en  tortue. 

@in  ge&rüpter  ^alB§!opf  toirb  auSgeBtint  unb  gut  ge- 
reinigt, inbem  er  Bei  rafepem  gelier  in  lauept  Sßaffcr  fuge- 
fefet  uaep  ettoa  15  fUtinuten  perau§genommen  unb  in  fol- 
tern »Baffer  abgefiptoenlt  toirb.  9Iadj  biefem  toirb  er  m 12—15 
titcxccfiflc  ©tüifc  jcijcfyuittcn,  lDc(d)c  90113  icin  QcdjQbt  liierten. 

bie§  gefdjepen , fo  toerben  fie  mit  ber  reingetoafdpenen 
^ungc  in  einer  fpfantic  mit  jspala,  3toicBel , ©cÜcra’c,  ÜiclBc- 
rüben,  ^itronenfaft,  gaipfem Pfeffer,  helfen  unb  ,2orBccr Blattern 
in  gefeilt  ein  mit  tattern  »Baffer  angefcnd)tcter  Söffet  boU 
km  cingeftreut  unb  ba§  ©an3e  2l>-8  ©tunben  Bet  gutem 
=ceuer  gefodit.  ber  $aI6§fopf  tocid),  fo  toiri'  er  tu  püBpp 
qarnirten  gönnen  auf  eine  ertoärmte  Patte  gebraept,  mit  einer 
$Parabie§äpfcl=  ober  £ontatefaucc,  f.  ©.  173,  ober  mit  etner  Sauce 
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piquante,  f.  ©.  174,  ober  aud)  mit  einer  ©eflügelfauce,  f.  176 
unb  1 66,  üBexgoffcn  urtb  mit(^)ambignon,2rüffeltt,  §üf)nerflöfe 
oeqiert  31t  SEifdj  gegeben . SaS  £irn,  borfidjtig  entljäutelt,  toirb  für 
fid)  ettoa  20  Minuten  gelodjt  unb  mit  bet  £unge,  bie  jubor 
abgefdjält  unb  in  ©Reiben  gefdjnitten,  ber  glatte  beigegeben. 

516.  Kalböfob?  ä la  Vinaigrette. 

SDiefe  für  ben  $rül)ftüdStifd)  fo  fe^r  geeignete  ©peife 
toirb  üorbereitenb  toie  KalbSfopf  en  tortue  beljanbelt.  $ft 
ber  toeidj  gefottene  KalbSlobf  gonj  ober  in  ©tüden , §irn 
unb  $unge  für  fiel)  auf  ber  Patte,  fo  toirb  er  mit  einem 
ßabernlrana,  mit  Keinen  ©urlen,  in  ©djeiben  gefdjnittenen 
3toiebeIn,  ©djniitlaud)  unb  pterfilie  garnirt  unb  mit  einer 
au§  gutem  Sffig  unb  reinem  ©alatöl  gebilbeten  ©auce  Vinaigrette 
bie  febod)  nidjt  angegoffen,  fonbern  in  ber  Sauciere  fid)  be= 
finbet,  aufgetragen. 

517.  Kalbsleber,  gebraten. 

Sie  Äatb§Ieber  toirb  in  biefem  fjad  toie  bie  KalbSniercn, 
i.  9lr.  520,  beljanbelt,  mit  bem  Unterfdjieb  jeboefj,  ba£  bie 
Kalbsleber  nidjt  erft  mit  bem  Slnridjten , fonbern  fdjon  in 
ber  Pfanne  mit  ©0(3  unb  pprita  getoür3t  unb  buntter  als 
bie  Vieren  gebraten  toirb. 

518.  Kalbsleber,  geröftet. 

Sie  £eber  toirb  getoafdjen,  abgefjäutet,  in  bünnc  lönq= 
Itc^e  ©tüdc^cn  gelitten,  mit  Pfeffer,  Gelten  nnb  2Jlcl)l  bc= 
ftreut;  bann  toirb  fie  mit  Sutter  unb  feingefdjnittencn 
Stotebeln  in  einer  fladjcn  Pfanne  fdjön  gelb  geröftet,  umge- 
toenbet,  unb  toenn  fie  auf  ber  anbern  ©eite  au<$  halb  gelb 
ift,  tljut  man  ein  toenig  ©ffig  unb  gleifdjbrülje  ba3u,  unb 
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läjjt  e§  ncd)  eine  halbe  33iertetftunbe  ii6er  ftarfem  f^euer 
fdjuetl  röften.  hierauf  ioirb  fic  gefaben  unb  angcridjtet,  mit 
fein  gcfdjnittenen  ßitronenfchalen  öeftxcut,  unb  gicid)  ju  iifcf)e 
gegeben. 

519»  ÄalbälcOcr,  sauer. 

5)ie  gef)äutelte  Kalbsleber  toirbin  ©tüddjen  gefcf)nitten 
unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  in  bie  Pfanne  gebraut,  in  toeldfer 
fidj  l)ei£c  SButter  mit  fein  gesiegten  Schalotten , ^ßeterfilie 
unb  Sdjnittlaud) , leicfjt  gebünftet , befinbet.  9iad)bem  bie 
Seber  ettoa  10  Minuten  unter  fleißigem  Umfdjlagcn  einem 
guten  ^euer  auSgefetjt  tnar,  toirb  fie  mit  feinem  Sßeineffig 
abgelöfdjt,  ettnaS  9Jtel)I  eingeftreut  unb  nad)  toieberholtem 
Huf.fodicn  angerichtet. 

520»  $alO*tticrcu,  gebraten. 

£)ie  in  2Lßürfel  geschnittenen  Kalbsnieren  toerben  in 
beider  SSutter  leicht  gebeimpft,  bann  mit  einem  Sorbeerblatt, 
^eterfilie,  Hein  gemürfelten,  rohen  Kartoffeln,  einigen  Pfeffer = 
lörnern  unb  einer  ßitronenfdjale  unter  3ugufj  öon  Haltiger 
$u§,  unter  fleißigem  Umfchlagen  buntelbraun  gebraten  unb 
bor  bem  Hnridften  mit  Sah  unb  einem  Spritzen  Pfeffer 
berfeljen. 

.521.  ^albStttere«,  fauer. 

2)ie  KalbSnieren  toerben  gut  gereinigt,  boep  nicht  ge. 
toäffert,  bann  in  Sdfeibdjen  gefdjnittcn,  in  heiße  SSutter  ge= 
legt,  in  toeldfe  jubor  gtoei  Schalotten  unb  ettoa»  5JJeterfiIie 
fein  eingefd)nitten  unb  braun  gebämpft  tourben.  9iad)bcm 
bie  Vieren  unter  3uguB  öon  cttoaS  gleifdjbrübe  ettoa  10 
Minuten  getobt,  toerben  fic  umgefcblagen , mit  einem 
gfjlöffel  boltt  toeipem  Sanbtoeiri  abgelöfdjt,  tuiebcrbolt  aufge- 
focht  unb  toäljrenb  bc§  2lnridjten§  mit  Sah  unb  Pfeffer  ge- 
toürjt.  2öer  fie  befonberS  faucr  toitl,  nimmt  ftatt  be§  2anb- 
toeincS  guten  ßffig,  f.  S.  217. 

522.  ^aibsroulabe. 

gür  4 *ßerfonen  nimmt  man  2 5j}funb  bom  Kalb»fd)lc= 
gel,  f (habt  cS  ab  unb  fdjucibet  c§  311  3 fingerbreiten  unb 
l1/*  fingerlangen  Stüden  mefferrüdenbid  unb  Hopft  fic  tool}!. 
S)ann  madjt  man  eine  fyüKc  boit  gebratenem  unb  getoiegtem 
Sdjtoeine-  unb  Kalbflcifdj  nebft  fßeterfilie  unb  ,3toiebcl,  hCT" 
rührt  hieß  mit  einigen  (Siern  unb  fDtu§tatnu|  unb  beftreidjt 
bie  Stiiddjen  mit  jerlaffener  33itttcr,  tbcilt  bie  fynlle  baraui 


ftattiffeifcf). 
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an§,  toidclt  fic  unb  binbct  fic  mit  £yabcn  aufantmen.  Sinb 
[ic  fertig , fo  bcftrcut  man  fic  mit  Sala  unb  bämpft  fie  in 
Butter  gelb,  ftreut  fo  tue!  SSieljl  barauf,  als  man  3totfchen 
3 ff  in  gern  fafj’cn  tann,  unb  ift  eS  and)  gelb,  fo  giefjt  man 
1-  (Schöpflöffel  ffleifchbriihe  baran,  nebft  Zitronen  unb  ßor= 
bcerblättern.  SBenn  alles  toeich  unb  burdigefodft  ift,  richtet 
man  eS  an. 


523*  $rtU>£fd)rtlc/  gebrimfift» 

£)iefe  toirb  tuohl  gctlopft,  bann  mit  Sala  unb  Pfeffer 
eingerieben;  hierauf  3erlä|t  man  in  einem  breiten 

©efdjirr  SSutter  unb  Iä§t  bie  Sdjale  auf  beiben  Seiten  gelb 
loerben,  nadj  biefern  ftreut  man  einen  Sfjlöffel  boll  SStcf)l 
barüber,  (äfft  eS  ein  toenig  braun  toerben,  bann  giefjt  man 
ein  ©lag  Söein , einen  Schöpflöffel  boll  ftleifd)brül)e  ober 
SCßaffer _ baju,  legt  ^itronenfdheiben  unb  ßorbeerblätter  bei 
unb  läpt  eS  gugebeeft  langfam  bämpfen ; ift  ber  Skaten  toeidj 
unb  bie  Sauce  für 3 eingefodjt,  toirb  er  angerichtet. 

524.  ^albSfdjlcflcl, 

tiefer  toirb  geflopft,  getoafchen  unb  rein  gehäufelt,  unb 
bte  Seite  311m  Spielen  auf  ben  föoft  gelegt,  bajj  baS  fflcijdh 
cm  toenig  aufammenfehrumpft  unb  beffer  311m  Spielen  ift. 
Sßenn  er  gefpidt,  fo  legt  man  ihn  einen  5Lag  in  ben  ©fftg, 
erlaubt  eS  bie  Beit  nidjt,  fo  toirb  1/4  ßiter  ßffig,  in  ben 
man  Sala,  ein  ßorbeerblatt , 3itronenfcf)eiben , einige  rer= 
quetfehte  SBadhholberbeeren , Steifen  unb  «Pfeffer  gethan, 

fiebenb  gemalt  unb  über  ben  Schlegel  gegoffen ; bamit  er 
mehr  einbringt,  läfjt  man  ihn  noed)  mehrere  SJtale  auffieben. 
®°”n  beftreut  man  ben  Skaten  mit  Semmelmehl.  Sah 
5Pmfer  unb  Stellen,  giefet  ben  ©ffig  unb  cttoaS  ftleifdjbriifje 
in  bie  Bratpfanne  unb  ftettt  ihn  in  ben  Ofen.  Bor  bem 
Unrichten  tann  man  fauern  Dtaljm  an  bie  Sauce  tfjun,  unb 
burd)  einen  Schaumlöffel  gieren.  2lud)  tann  man  ben  Sd)Ic= 
gel  mit  butterbeftridjenem  Bapicr  ltrnbinben,  nur  laffe  man 
bann  baS  Semmelmehl  toeg. 

525.  Älalböfd)lc0d,  ßcUnd't,  mit  3ih*o»cn. 

Serfelbc  toirb  gehäufelt  unb  fauber  abgetoafdjen , bann 
feped  tote  gu  einem  £afen  gefdjnitten,  in  berfelben  ßänge 

oftronenfchalen,  aber  biel  feiner.  Beim  Spiden  bc§ 
<bchlegel§  nimmt  man  atocimat  Spcd,  bann  einmal  bon  ber 


250 


ftalbfleiicf). 


3itrone,  Bt§  ber  gange  Spiegel  gefpidt  ift.  ©ann  toirb  in 
eine  Bratpfanne  gleifdjbrülje  gegoffen,  ncbft  ^itronenräb^ 
lein,  einer  gerfdjnittenen  3duebet,  ein  Corbeerbtatt  unb 
00  ©r.  tButtcr,  man  legt  ben  ©djlcgel  barauf  unb  läfgt 
il)n  im  Ofen  fdjon  gelb  braten. 


526»  öfttcidjMdjc. 

23on  bent  getjäutcltcn  ©dftoangftüd,  ^ig.  88, IPcr.  2,  ©.  24, 
tuerben  2 centimeterbidc  ©djeiben  gefdjnitten,  biefetben  ge- 
Hopft,  mit  ©alg  unb  Pfeffer  getoürgt, 
mit  feinem  ©ped  burd)gogen  unb  in  3’9-  -0. 
eine  Pfanne  mit  gerlaffener  SSutter _ge= 
legt,  bagu  etloa§  gleifdjbrftlje  gegoffen, 
eine  gange  ©ellerietourgel,  eine  gelbe  9tübe, 
eine  Riebet,  cttoaS  3itronen)djale,  einige 
Sorbeerblätter  gegeben  unb  bamit  20  9JU= 
nuten  lang  gut  gcbämpft.  33or  bem  5Inrid)ten  tuerben  bie 
©djnitsel  mit  faurem  9tal)m  beftrid;en , auf  bciben  weiten 
leitet  gebräunt  unb  mit  ber  gefrönten  ©auce  gu  Xifd)  ge= 
geben. 

527,  ^alt^fdjuiijct,  pwni*t. 

5Die  f^Ceifcbtfc^ciben , aud)  ©renabing  genannt , tuerben, 
nadfbcm  fie  mit  Pfeffer  unb  ©alg  eingerieben  finb,  burd)  ein 
gerrüfjrteg  ®i  gegogen,  mit  ^aniermept  ober  33robflcin  bicpt 
beftreut,  mit  einem  ©tüd  Sutter  in  bie  Pfanne  gebraut, 
Uon  beiben  ©eiten  gut  an=  unb  burdjgebratcn  unb  faucefrei 
mit  einer  Zitrone  gu  £ifd)  gegeben. 


528*  ^alt>0fd)nitjct  mit  ^apnifa,  umpariidi. 

Sßenn  bie  ^leifcpfcpeibcn,  tuic  oben  genannt,  uorbcrcitct 
unb  mit  ©alg  unb  Pfeffer  gctuürgt  finb,  tuerben  fie  auf  bem 
3toft  ober  in  ber  Pfanne  oon  beiben  ©eiten  hellgelb  angc= 
braten,  bann  lueggenommen  unb  mit  ettua»  -Butter,  einem 
©filöffct  bott  $lcifd)brüt)c,  einigen  £ropfcn_  3itroncnfatt  unb 
einem  ©prihdjen  fßaprifa  lebhaft  gcbämpft.  3U 
fdiengeit  tuerben  gtoei  fein  gcrl)adtc3toicbcl  iuiButtcr  gebamptd 
unb  mit  faurem Dtapm  gu  einer  bideu  gelben  ^larmclabcangcfodit , 
burd)  ein  ©ieb,  f.  6.  10,  fyig.  67,  getrieben  bie  ©auce  ben 
gebämpften  ©djnitjelu  beigcgoffcn  unb  bie  IMarmelabc  auf 
bcufelbcu  feruirt. 


Äalbfleifdj. 
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529*  UJicvcitbtrttctt,  ttcluölf itlf di. 

DieiBe  bcn  ©raten  gut  mit 
©al,3  unb  Pfeffer  ein,  toicEIe  ben 
Beraidjängenbcn  Sadden  gegen  bic 
Stieren  311  auf  unb  Befeftige  tfjn  mit 
einem  j^oljfpie^e,  toeil  bex  ©raten 
bann  diel  fdjöner  au§fiefjt,  unb  Brate 
iljn  in  bei  ßacfjcl  ober  am  ©diefj  mit 
3erfdjnittenen  ^^ieBeln  redjt  faftig. 

5-30,  Sticrcnlbtatcn,  gcflutft. 

©tan  fc^neibet  bie  Vieren  au§  bem  ©raten,  tjactt  bie 
ftarlen  Dtüdgratfnodjen  babon,  Ijäutet  unb  fpictt  ilfn  mit 
biirrem  ©ded,  tuidelt  ben  Sappen  auf  unb  Bcfeftigt  if>n  mit 
Weinen  ^öljtcin  ober  fdjneibet  if)it  ganj  a6.  2)ann  Beftreut 
man  ba§  ftleifd)  mit  «Pfeffer,  ©al'3  unb  helfen  unb  regt 
tt^n  cine  ©tunbe  ober  über  ©adjt  in  @ffig,  toorin  ficf)  1 
^lüieBel , SorBeerBIatt  unb  einige  ^itronenräbdjen  Befinben. 
hierauf  tuirb  er  in  einer  ßadjel  f<$ön  gelB  gemalt,  bie  ©e^e 
unb  ein  toenig  SBaffer  baran  gegoffen  unb  Oor  bem  2Tnric£)ten 
cttoa§  fanrer  9ia(jm  ba^u  gctljan ; cfje  man  bie  ©rülje  anrid)= 
tet,  muß  fie  burdj  einen  ©eitjer  laufen. 

531.  ®ä)UQelbxaten,  ö<?n>ö()ultd). 

@in^  gut  getoä^ricr  ßalBsfdjIegel  bon  einem  nitf)t  311 
jungen  xfjier  unb  nidjt  ganj  frifd)  gefdjlacfitet , tuirb  in  ein 
~uc9  gejajtagen  unb  fo  gereinigt.  Stadjbcm  baSffleifdfi  cttua§ 
bom  £nod)en  aBgetöf1  ‘ 1 ~ 

rieBen  unb  mit  einer 
150  ©ramm©utter, 

'M  ßiter  SBaffer  in 
einer  nidjt  ju  tlci= 
nen  ©rattadjel  311= 
gefctjt,  3ubor  aber 
in  ©utterdadicr  ge= 
fliiat,  3iuei  ©tunbcn 
gebraten,  toäfjrenb 
biefer  ^eit  forgfältig 
Bcgoffen.  3ft  bet 
©raten  tucidj,  fo  tuirb 
ba§  Radier  abgenommen,  ba§  glcifdj  Bei  rafdjcm  fteucr  Braun 
gebraten,  bie  ©auce,  tuenn  fie  nodj  311  [jell  unb  büun  fein  feilte 
^ngefodjt,  bann  gefrönt  unb  in  ber  ©aucierc,  nadjbcm  ber 
odjlcget  auf  ber  glatte  liegt,  mit  biefem  311  Uijdj  gebradjt. 


$ig.  218. 


.pammel«  imb  Cammfletfcb. 
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532*  <2d)tegetipief}braten. 

SDct  ßalbSfdjiege.l  toitb,  toie  bei  9it.  531  gefagt,  t>or6e= 
teilet,  bod)  mup  et  minbeftcnS  3 3mgc  nad)  bent  ©djtadjten, 
um  mütbe  ju  toerben,  gelegen  paben.  Seacpbem  et  mit  fti= 
fdjer  Suttcr  ftatt  beftridjen  unb  in  Rapier  cingebunben, 
toitb  et  Bei  fdjtoadjcm  Q-cucr  am  ©piepe  ge6raten.  9?adj 
ettoa  2 ©tunben  toitb  ba§  Rapier  abgetöft,  bet  ©Riegel  ge= 
fallen  unb  gepfeffett  unb  nodj  eine  tjalBe  ©tunbe,  bei  ftei= 
pigern  ©pieptoenben,  einem  tafdjen  $euer  auSgefept.  3ft  bas 
gleiftp  fdtjön  btaun,  toitb  et  abgenommen  unb  aufgettagen. 


C.  J)ammel=  unb  Cammflciicb. 

5Die  Sejeitfinung  bet  berfepiebenen  Oettoenbbaten  Qrleifc^= 
tpeile  bc§  §ammel§  fiepe  ©.  25,  §ig.  89. 

533*  &atmnelfteifd)  mit  Ävitftc,  gebraten. 

@in  pübfcpey  ©tüct  Qdeifd)  toitb  mit  faltem  SBaffer  unb 
©al^  sugefept  unb  toob)I  jugebccft  langiam  2 bi»  3 ©tunben 
gefodjt;  c§  toitb  bann  ba§  meifte  SBaffet  eingefodjt  unb  ba§ 
fyleijd)  gut  burd)gefod)i  fein.  >JJtan  nimmt  cs  nun  betaue-, 
fdjneibet  e§  nad) ' bem  2lBtüt)ten  pübfd)  ju , beftreut  cs  mit 
feingepadter  ^eterfiCic , ©alj  unb  Reffet,  beiptipt  cs  ftar! 
mit  jettaffenet  Sutter,  fiten t geriebenes  Siildjbtob  batauf 
unb  'bratet  e§  langsam  im  Ofen,  bis  ba§  Stob  fd)ö:i  gelb  ift. 
$ebc  piüante  ©auce  papt  basu. 

534.  £>atmneI3tn*nft,  gebraten. 

©ic  ^ammcISBtuft  toitb  mit  bem  UKubflcifö  in  toat-- 
mem  Sffiaffet  ^ugefe^t  unb  mit  Söittjcln,  ßräutern  unb  eal_3 
gefotten ; bie  gleifipbrüpe  toitb  gut  ©tippe  oertoenbet.  3 ft 
bie  ,£>ammelsbtiift  abgetröpfelt  unb  bcrtüplt,  fo  toitb  jie  mit 
«Pfeffer  unb  ©als  gut  eingetieben,  butd)  pcipeS  ©d)tocincfd)mal3 
ober  DliOenöI  gejogen  unb  bei  mattem  gcuct  enttoeber  _am 
©piep  ober  in  bet  Pfanne  gelb  gebraten  unb  mit  Kartoffel* 
gemüfe  ju  £ifdj  gegeben. 

535.  .Öamntetöbrnft,  gefüllt. 

Sie  §ammet§Bruft  toitb  bie  Sänge  nad)  aufgeppnitten 
unb  intoenbig  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingetieben,  pernad)  gc= 
füllt  mit  feinjetpadtem  ©dpucincflcifd) , 3toei  cingetocicptcn 


Hammel*  imb  Samniftcifdj. 
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unb  gut  auSgcbrüdtcn  ©emmeln,  gerfdjnittene  ©Kalotten, 
Jßetcrfilic,  ßnoblaudj  unb  SttuSlatblütlje , nadjbem  bie§  alles 
mit  ettoaS  ©alg  getoürgt  unb  gutburdjeinanber  geidflagen 
toorben  ift  bann  toirb  bic  Söxuft  gugenälft  unb  brei  ©tunben 
mit  ©alg,  SBurgeln  unb  Kräutern  gefotten.  .fperauSgenom- 
men,  toirb  fie  mit  Pfeffer,  ©alg  unb  SJluSfatnujg  üon  aufjen 
beftreut,  mit  Ijeifjer  Suttcr  beftridjen  unb  am  ©bic§  ober  in 
bcrjpfannc  rafdf  gebräunt,  2)agu  toirb  *ßarabieSäpfelfauce, 
f.  ©.  173,  ober  Sauce  piquante,  f.  ©.  174,  gegeben. 

536»  imd)  5>cut|d)ct*  2Xrt. 

Sine  fdjöne  §ammel8bruft  toirb,  oljne  [ie  auSgubeinen, 
burdjgebrotijen,  um  fie  mit  folgenber  g?arce  füllen  gu  fönnen. 

2 toeijge  SBecfen  ioerben  in  SBaffer  ober  SJlild)  gut  ein- 
getoeidjt  unb  au§gebrüdt.  Sine  ,3tütebei  mit  ettoaS  $eterfilie 
fein  getoiegt  toirb  mit  125  ©ramm  Sutter  gebämbft,  bann 
bie  SBeden  bagu  getfjan  unb  1 / 4 ©tunbe  auf  bem  $euer  ab- 
getrodnet,  ©0X3 , SiuSlatnuff  unb  Sier  barunter  geruffrt 
unb  bie  Sruft  bamit  gefüllt , gugenäljt  unb  fo  lange  in 
SBouiHon  toeidfgetod)t , bis  man  bie  ßnodjen  leidjt  l)erauS= 
gietjen  bann.  2)ann  Xä^t  man  bie  SSruft  erfüllen , fdjneibet 
fingerbreite  Sranfdjen  unb  bratet  biefelben  in  einer  Pfanne 
auf  beiben  ©eiten  fdjön  gelb,  ober,  nadjbcm  man  bie  3/ran= 
fdjenin  gerlaffener  Sutter  umgefetjrt,  legt  man  fie  auf  ben 
SSeeffteafroft  unb  bratet  fie  fo  auf  Beiben '©eiten.  ©utc^uS 
toirb  fjingugegeben. 

537*  £amtnd$(mg  ttadt  tüvttfdjcv  VHvt. 

Sin  ftdjöner  £»ammelsbug  toirb  berart  auSgebeint,  baff 
bie  Änodjen  IjerauSgenommen  toerben,  ohne  ben  Sug  gu  ger= 
fe|cn,  um  benfelben  gu  füllen 
unb  gtoar  mit  beifotgenbem  gig  220. 

9iei§.  250  ©ramm  Saroliner- 
rei»  toirb  fauber  getoafdjen 
mit  125  ©r.  frifefjer  Sutter 
1 fteinen  ^toiebel,  1 Keines 
Lorbeerblatt,  1 Stelle  unb  1 
©d)öpftöffel  Ootl  guter  Souil- 
ion ettoa  3/4  ©tunben  fo  gc= 
toc^t,  ba£  er  auSeinanberfätlt. 

S)ann  toerben  4 Sigelb  unb 
^55  a4f  9efod)te  @aft  bon  einem 
©Blöffel  boU  ©afranfpäfjnen  mit  einer  Stcffcrfpitjc  boll  fpani- 
Wm  Pfeffer  (Sabenncpfeffer)  unb  ettoaS  ©alg  barunter  gerührt. 
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.ftanmtel*  unb  iainiiiftcilrf). 


S)cr  .fpammelbug  toirb  f)iemit  gefüllt,  augenäljt  unb  gan*  io 
Bcljanbelt  lote  ber  ©djlegcl  Sr.  548;  bod)  fommt  id)tief}= 
lief)  nod)  eine  $Iafcf)c  Slomatepürcc  (tßarabiesapfelpürce)  in  bie 
rein  aBgefcttetc  3»u§  unb  tokb  üBer  ben  33ug  angeridjtet. 

538*  ffeammeläcoiclctte8. 

§iaotmel§cotclette3  locrbeu  Pom  Süden  geicfjnitten  - 
Port  anbexn  STfjciXcn  firib  fie  nidjl  fo  gut  — toerben  oon 
Seinen  unb  fyett  Befreit , gellopft  unb  geformt,  mit  Pfeffer 
unb  ©al3  eingericBcn,  mit  einigen  Slropfen  .gitronenfaft  t,e= 


ryig.  221. 


träufelt,  burd)  Ifct&c  SButter  ober  OliPenöl  gezogen  unb  10—12 
Minuten  auf  bem  Soft  ober  in  ber  Pfanne  Pon  Beiben  ©ei= 
ten  Braun  gebraten  unb  mit  ©entüfe  ober  Kartoffelpüree  ju 
£ifc£)  gegeben. 


539»  $ammcl£cotclctc0  mit  Trüffeln. 

Titefe  (Sotelctte§  toerben  toic 
oben  Porbereitetunb  gcloürjt,  bann 
in  einer  flauen  Pfanne  Bei  ftar= 
lern  geuer  in  ^ei^e  SJutter  ge= 
legt  unb  in  10—12  Minuten 
barin  Pon  Beiben  ©eiten  braun 
gebraten,  bann  toerben  fie  mit  4 
Söffet  PoU  3u§  Bcgoffen  unb  ioenn 
biefe  eingelötet,  angeridftet  unb 
mit  gelobten  Trüffeln  ober  6f)am= 
pignon§  garntrt. 


540»  £ammcl$fi(ct* 

2)ic  Beiben  ^leifdjfciten  red)t§  unb  lint§  Pom  £>ammck*= 
rüden  toerben  gellopft  unb  getoitr^ t unb  bann,  baff  fie  ttcif 
toerben,  in  Ijcifjcr  23utter  lei'dft  angebraten,  eaiflU- genommen, 
ocrlüblt,  mit  gefdjlagcncm  ®i  Beftridjen,  mit  ^amrmclil  Bcjtäubt 
unb  unter  fleißigem  Sßenbcn  am  ©ptejj  ober  tn  ber  4'faunc 
fertig  Braun  gebraten  unb  mit  Kartoffelpüree  311  4.0a)  gegclcn. 


kommet*  ltiib  üatmnfleifcl). 
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541*  mit  <£*tcv. 

Bcnn  Oorn  Schlegel,  Oom  dürfen,  non  her  Sdjalc  lieber* 
rcftc  Oorf)anbcn  [inb,  jo  loerben  fie  fein  aerhadt.  ^natoifdjeu 
toirb  eine  gefönittene  gtoiebel  in  fynfccr  33utter  gebräunt, 
ettna§  Befjl  eingeftreut,  mit  atoei  ©ejiltter  ^u§  ober  gfleifdj* 
Briitjc  abgelöfdjt,  bie»  aufommen  5 Minuten  geteert  unb  ba3 
ftadje  hineingebracht ; ofjne  bafä  c§  tnieber  311m  Sieben  fommt 
Uurb  ctioaS  meiner  Bein  beigegoffen,  mit  Sala,  Pfeffer  unb 
Bustatnuß  getoürat,  [ein  aerfdmittenc  «ßeterfilie  barunter  ge* 
mi[d)t,  bann  noch  einmal  aufgefoc^t  unb  angericljtet.  Sie 
glatte  mirb  mit  ^albf)artcn  @icrn  garnirt. 

542*  .s>(tmuu4c-(nvn. 

Da§  §irn  be§  £>ammel§  ift  Weniger  [ein,  als  baSienige 
bc§  ÄalbcS.  bod;  fann  e§  _ ioie  bicfeS  gebaden  ober  [rica  firt 
aubcrcitct  toerben  unb  toirb  am  bürgerlichen  fyamilientifdj 
nidjt  bcr[djmäf)t  [ein.  (Siehe  fleifchgebatfeneä  «Ragout.) 

543»  &ammelsmcictt,  gevöftet» 

Sie  fiammelSnieren  Inerben  gehäufelt,  gut  qctoünt,  mit 
toentgen  Dropfen  3ttronenfaft  Beträufelt,  burd;  $e$e  «Butter 
ober  Dltbcnol  gezogen, 
mit  gefd^nittener  «peter= 
jtlic  Beftreut  unb  leicht 
panirt  unb  bann  in  hei* 

Bcr  SSutter  geröftet.  ^n 
ber  franaöfifdjen  ßücpe 
erhalten  fie  non  Anfang 
an  atoei  @infd)nittc  in  ber  Bitte,  burdj  toeldie  ein  Heiner 
Spieß  geftedt  toirb,  um  [ie,  nicht  panirt,  baran  au  röften. 

544»  *>rtinmc(tfvü<fcn,  gebraten» 

Der  ^ammelSrüdcn  toirb  nad)  bem  Sd)lad)tcn  au§ge= 
nommen  unb  tocnigften§  brei  Sage  in  falte  Zugluft  gehängt, 
bann  Oon  allem  fjett  befreit,  gebrodjen,  träftig  getlopft,  ge= 
IPtdt,  mit  .ßnoBlaudj  Bcftedt,  mit  Pfeffer,  Sala  unb  Buäfat* 
nu^ beftreut  unb  unter  fleißigem  beträufeln  mit  3u§  ober 
fyleifchbrühe  enttneber  am  Spieß  ober  in  ber  Pfanne  gebraten. 

545»  $atntitel£fd)ale  unb  fonftige  «dürfe  cinfarf) 

gebvaten» 

r-  ^te  ret^  Stopft  unb  getoafdjen  ift,  lehrt  mau 

längliche  Stüdd)en  Knoblauch  in  Pfeffer  unb  Sala  um,  fpitft 
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.'pamnicl*  mib  öaiunifletfd). 


bic  Sdjate  bamit,  aud)  nadj  töetieben  mit  cttoas  Satbeibtät= 
tern,  bann  reißt  man  mit  bem  glcidjen  ©etoürj  bie  gerate 
auf  ßeiben  Seiten  ein,  unb  legt  fie  in  eine  .ftacffet  mit  einem 
paffenben  Sedet'.  STcan  giejjt  bann  über  bas  ffteiid)  1 Citer 
Ußaffcr . Xäf]t  fie  auf  ftarfen  hofften  foc^en , bis  bas  Söaifer 
oingcfod)t , bann  madjt  man  c§  langfam  auf  ßeiben  Seiten 
gelb,  unb  follte  e§  3U  Diel  $ett  tjaben,  nimmt  man  es  ba= 
Uon,  giejjt  einige  Söffet  noÜ  SBaffer  baran,  unb  bratet  es 


Stimm  eine  jartfaferige  ^ammelstenle  non  10  -14  ißriinb 
©eiuidjt,  t)anc  fie  in  Sdjinfenform  gn  unb  f)änge  fie  2 Sage 
auf.  Sfyuc  nun  G25  ©ramm  Salj , 60  ©ramm  Salpeter, 
250  ©ramm  Stotjjucter  in  einen  Sopf,  taffe  es  barin  rec^t 
ßeijj  Inerben,  bann  reibe  bamit  ben  Sdjinten  redjt  tüchtig  ein. 
SBcnbe  itjn  in  ber  fidj  bitbenben  SSrü^e  tägtid)  um,  füge  nad) 
4 Sagen  60  ©ramm  ^odjfatj  bei,  nimm  ifjn  nad)  1 2 Sagen 
t)erau§,  trodne  ißn  ab  unb  Ijängc  tfjn  8—  14  Sage  in  £>oIj= 
xauef).  — 3m  Weiteren  tnirb  er  ioic  Sd)toeinsfd)inEcn  be= 
tjanbett  unb  fdimedt  fetjr  gut. 

547*  .£amm<;lefd)lcgc(  nad)  cnalifrfjcr  2(*t. 

©in  tote  bei  546  fjergeridjtcter  fdjöncr  .fpammetsfäteget 
tnirb  in  Satstoaffcr  mit  ©emüfen  unb  ©elnürj  3—4  Stun= 
ben  tangfam  toeid)  getobt.  23on  ber  Srüt)e  loirb  eine  jiem= 
tid)  bide  toeifje  öauce  gemadjt  unb  ettna  1>  Stunbc  getobt. 


fort,  bi§  e§  tücirf)  ift. 


546*  &a«tmcl0fcf)iufcn. 
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548»  gebraten» 

•Jladfbent  ein  fd§önet  ,£mmmel§fd)legel  toomügltdj  an  einem 
luftigen  Orte  einige  Sage  aufgefjängt  tbat,  toitb  ba§  ©d}lufj= 
bein  IjetauSgettcnnt  nnb  bet  ©Riegel  tüchtig  geElopft;  am 
©tot3en  mirb  mittelft  eines  3Betjftal)l§  eine  ©effnung  ge= 
macf)t,  um  ein  tleine§  ©tüd  linotdaud)  Ijineinjufdjieben. 


Stfl.  225. 


9tun  toitb  et  gut  ^ufammengebunben , gefaben  unb  mit 
2 ßtoiebeln,  toeldje  in  bide  Stangen  gcfdjnittcn,  250  ©tamnt 
SButtet  obet  einem  ©djöpftöffel  bod  f^Ieifc^btübjc  in  ben  33ad= 
ofen  geftedt,  ade  20  Minuten  angettäufelt  unb  nadf  1 */» — 2 
©tunben  f)etau§gelegt , bie  ©auce  abgefettet,  nod)  ettba§  gute 
3uS  aufgegoffen  unb  burd&gefeifjt  jurn  ©Riegel  fetbitt. 

549*  &at«melefd)leget  gcfcämbft»  <£rftc  2ttt. 

Set  ©Riegel  toitb  tüchtig  geflößt,  ßnoblauc^  obet  ©d)a= 
lotten,  ©atj,  Spfeffet  unb  ettoaS  helfen,  nebft  1 Sitet  SBcin 
unb  gleidjbiel  SOBaffet,  1 tleingefdjnittene  gelbe  9lüBe,  fßetet* 
filie  unb  ©edetietoutjel,  fomie  bie  ©djeiben  bon  x/2  ßittonc 
unb  1 Sotbcetblatt  in  ein  ©efdjitt  getfjan,  bet  mit  ^feffet 
unb  ©alj  eingetiebene  ©djleget  ba^u  gelegt,  eine  ©djtoat^ 
brobrinbe  batauf  gelegt,  feft  augebedt  unb  fo  lange  gclodjt, 
bt§  bie  ©auce  gan^  bid  ift.  ÜRun  toitb  bet  ©Riegel  £)etaus= 
genommen,  1 ©la§  dßein  unb  1 ©cljöpflöffel  bod  ^leifd)= 
btidje  ju  bet  ©auce  getljan,  butcfjgettieBen , ioiebet  an  ben 
©c^teget  gegoffen,  gefodjte  Sftotd&cin  obet  Stöffeln  Eleinge= 
f dritten  unb  60  ©tamm  ©atbeden  obet  1 Söffel  bod  ^apetn 
ba^  getfjan,  unb  bet  ©Riegel  bodcnbS  toeidjgefodjt.  $ft  bie 
Sauce  §u  bid,  fo  toitb  fie  mit  gleifd)brüffe  betbünnt. 

Sille  anbetn  fjammelf leifdjftiidc  Eönnen  in 
Qietdiet  Sßeifc  gebämpft  loctbcn. 


17 
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hantmef«  unb  SlammTleiid). 


550.  .ftammctefdpcflcl  flct>änt*)?t.  ^tucitc  2trt. 

©in  tuic  oben  gerichteter , gettopfter  unb  gebunbener 
§ammel§fd)teget  toixb  mit  250  ©ramm  tobem  ©ebinten , 3 
ganzen  ,3tuicbetn,  3 gelben  DUiben,  l/*  ©ettexietbux3el,  1 y3ou= 
quetdjen  ^ßeterfilie,  2 Dielten,  1 Keinem  Soxbcexbtatt,  1 ©f}1 
töffel  bott  ganzem 
^Pfeffer,  4 Söffet  bott 
gxoffex  3u§  unb  125 
©xamm  Shittex  in 
eine  SBxafiexe , f$?ig. 

27,  gefegt  unb  auf 
nidjtäu  xafdjem  -^euex 
gebämpft.  Sft  bex 
©dfteget  faft  tueid), 
fo  toixb  bex  ©edel  abgenommen  unb  tommt  bie  SBxafiexe  in 
einen  fjcijjen  Ofen , too  bex  ©djteget , bi§  ex  fdjöne  Q-axbe 
hat,  alle  10  DDiinuten  betxäufelt  toixb.  ©ie  3fu5  fott  3iemlid) 
bid  eingetodft  fein,  ioetdfe  bann  abgefeimt,  abgefettet  unb  ba^u 
fexbixt  toixb. 

551.  gctyttft. 

©ex  müxbe  gettopfte  £>ammet§fdjtegel  toixb  toie  ge= 
fpieftex  $atb§fd)legel  (f.  biefen)  betfanbett,  toenn  ex  au§ 
bex  SSei^e  tommt,  mit  ©atj  unb  $ßfeffex  beftxeut,  mit  Rapier 
umtoiefett  unb  lx/2  ©tunbe  am  ©friere  gebxaten.  1k  Stunbe 
box  bem  5tnxid)ten  toixb  ba§  !papiex  entfexnt,  bamit  bex  29xa= 
ten  $axbe  betommt.  — Söixb  ex  in  bex  Skatpfannc  fettig 
gemalt,  fo  umioidett  man  it)n  mit  $apiex,-  ba§  mit  Suttcx 
beftxicfien  ift,  tfjut  einige  Söffet  boU  bon  bex  Scije,  cbenfo 
gteifdjbxütjc,  x/4  Sitex  fauexn  3tatjm  baxan,  legt  eine  SBxob= 
xinbe  baxauf  unb  Bratet  if)n  untex  toiebext)oltem  Segiefjen 
2 bt§  3 ©tunben  lang.  ©ie  ©auce  ift  box  bem  Aufträgen 
bux^utxeiben. 

552.  A>ammcl0fd)tucif* 

2)ic  ©djtocife  bon  ^ettfjämmetn , toenn  metjxexe  3U  be= 
tommen  finb,  ftnb  tu  bex  ßüdje  gut  311  bextoenben.  eüc  toex- 
ben  enttuebex  mit  bem  Diinbftcifdj  gefotten,  entbeint  unb  3cr= 
hadtt  jux  ©uppc  gegeben,  obex  toie  Üftnbfteifdj-^agout  beban- 
beit,  inbetn  man  fic  in  ©tiictc  fdjucibct,  in  ©d)mal3  xöftet, 
mit  \3itx0ncnfaft,  DJiuStatbtütbc,  Sßfeffer,  ©at3  unb  ^ngtoer 
toüx3t.  cttoa§  ©ffig  baxan  giefft  unb  3ufammcn  auffodjcn  Ififet, 
anxi'djtct  unb  mit  ©atstaxtoffeln  obex  $axtoffelt!ö§d)en  auf- 
txägt. 


5ig.  226. 


Hammel*  unb  Sanmtfleiidj. 


259 


553.  Sammftcifd). 

£>ie  S3cjeid§nungcn  ber  bertoenbbaren  f^tcifdjtljeile  be§ 
SammeS  finb  benfenigen  bc§  §ammel3  äljntidj.  Sämmer 
foHen  nur  im  letzten  unb  in  ben  brei  erftcn  sJJtonatcn  be§ 
fialenberfalfreS  gefcC^Iac^tet  Inerben,  ju  jeher  anbern  3cit  finb 
fie  für  bie  $üd)e  nidjt  gut. 


554.  l'rtmmfletid)  mit 

©in  borbete§  Sammbiertel  totrb  in  Heine  Stüde 
gepadt,  mehrmals  au§  SBaffer  getoafdjen,  bann  madjt  man 
30  ©ramm  Sdjmatj  peifj,  röftet  3 Süffel  üott  Dlcljl 
gelbbraun  barin,  brüdt  ba§  fytcifd^  au§  bem  äBaffer 
unb  tput  e§  ju  bem  ©eröfteten,  Inenbet  c§  Pneberpolt  barin 
um,  giefjt  bann  gleif^brü^e  baran,  fügt  eine  §anb 
botl  ftein  gefepnittenen  ßnoblaud),  ein  ©la§  SBcineffig  unb 
etlual  Pfeffer  baran  unb  todjt  ba3  fyleifd)  eine  Stunbe  barin. 
SBenn  e§  niept  fauer  genug  ift,  muff  man  cttnaS  ©ffig  nadj= 
gieren.  Statt  be§  $noblautp§  tann  man  aud)  Scpalotten= 
jtnicbeln  nehmen. 

555.  Sammebratat. 

2)er  2amm§rüden  toirb  gepäutelt,  tom  gelben  f^ett  bc= 
freit,  mit  Pfeffer  unb  Sal^  gemüht,  gefpidt,  mit  ßnoblaud) 
burebgejogen , in  ein  mit  Sutter  beftricpene§  Rapier  gepüdt 
unb  bei  mäßigem  $euer  eine  Stunbe  am  Spiefj,  ober  im 
Ofen  gebraten,  bann  toirb  ba§  Rapier  abgewogen,  ber  Samm§= 
rüden  mit  einigen  tropfen  ^itronenfaft  begaffen  unb  auf§ 
9ieue  bem  fteuer  aitSgefept,  bi§  er  eine  fepöne  braune  $arbe  pat. 

556.  £amm$cotclctte£.  (üt*ftc  2tri. 

2)ie  Samm§cotelettc§  taerben  taie  bie  ^)ammeI§cotelettc§, 
?tr.  538,  borbercitet,  unb  ioenn  fie  getnür^t  finb,  in  pcifjer 
Butter  bon  beiben  Seiten  rafcp  braun  gebraten  unb  in  einem 
.frranj  bon  conferbirten  ober  grünen  SÖopnen,  SJlr.  320,  ober 
grünen  ©rbfen,  3h.  327,  aufgetragen. 


557.  Siammeeotcldtc*.  Stufccrc  SÄ*t. 


2)icfc  ©otelette§  ioer=  ftig.  227. 

ben  gebuhlt,  burct;  pcijje 
Sutter  ober  Olibcnöl  gc= 

3ogcn,  mit  einigen  2ro= 

Pfen_  3itronenfaft  be= 

träufelt,  auf  bem  ftoft  ober  in  ber  Pfanne  unter  flei 
Sßenben  rafdj  gebraten  unb  31t  £ifd;  gegeben.  " i] 


2G0 


SdjweineTleiid). 


D.  ScfytDeincfleifd?. 


S)a§  ©d)tocin  mit  feinem  fjteifc^  ift  für  bie  norbifdjen 
Sölfer  bon  Befonberem  Scäfjrtoertt)  unb  in  ber  ftüdje  faft  um 
entBeffrlidj.  SGßo^I  ift  e§  feit  ber  ©ntbedung  ber  2ricfjinem 
franffieit  in  Verruf  gefommen , boefy  mit  Unrecht.  2tud>  ber 
©enuf;  be§  f^teif(f)c§  anberer  2t)iere  ift  für  bie  ©eiunbfjeit 
ber  Slenfdjen  fdjäbtid),  toenn  jene  in  franfffaftem  3uftan^ 
gefd)Iacf)tet  toerben.  ^tn  georbneten  ©taate  ffat  bie  Sanität^ 
polijei  mit  fyödffier  ©etoiffenfjaftigfeit  barü6er  ju  toadjen,  baß 
ba§  gleifd)  öon  tränten  ober  nur  tranffdjeinenben  2f)ieren 
nidjt  auf  ber  f$?Ieifd)Banf  jum  Serfauf  fommt,  unb  ba  h30 
e§  ber  ©ontrole  entzogen  unb  in  bie  $üd)e  gefdfmuggett  toirb, 
trifft  ber  giudj  ben  ©djmuggter  unb  benjenigen,  ber  ifm 
burd)  Slnfauf  gefunbtfeit§fd)äblid)en  gleifdje§  unterftü^t. 
3ünmerf)in  ift  e§  gut,  Befonber§  ©djtoeinefteifdj,  nid)t  anberä, 
al§  gut  burdigefotten,  ober  gut  burdjgeBraten  unb  nie  rot)  ju 
genießen.  S)ie  Sejeidjnung  ber  gleifdjtfjeile  be§  ©djtoeinel 
f.  ©.  26,  ftig.  90. 

558*  ©d)iufcu  s«  Oatfcit. 

Sei  biefer  Sef)anblung  Bleibt  ber  ©djinfen  am  faftigften. 
©r  toirb  mit  einem  fteifen  Srobteig  bid  überjogen , in  eine 
ffo$e  $ad)el  gelegt,  mit  großen  SaiBen  ©äjtoarsbrob  m ben 
Sadofen  gehoben;  toenn  biefelBen  au§geBaden  finb,  fo  ift 
aud)  ber  ©hinten  fertig.  2ic  Srobfrufte  gibt,  mit  SBaffer 
aufgefodjt,  gute  ©uppen  unb  toirb  Oon  Sielen  aud)  gerne 
gegeffen. 


559»  ©djiutcu  auf  .Slot) ten  ju  Kämpfen. 

©ott  er  gebämpft  toerben,  fo  ift  er  oBen  unb  unten  mit 
ftteifcbfdmitten  ju  Belegen , ©etoürje  unb  trauter  baju  ju 
t§Un,  unb  barf  ba§  fteuer  fa  nidjt  3U  ftarf  gefdjürt  toerben. 

560.  Sdjtnfcn,  öcvättdicvt  mit  9Hat>cirafaticc. 

©in  tteincr  nidjt  ju  ftart  gefabener  ©djinfen , toeMcr 
teidd  geräuchert,  toirb  üBcr  Dtacfjt  im  Sßaffer  eingctocidjt, 
anbern  2ag§  gut  aBgeBürftet  unb  aBgctrodnet  unb  fotgenbcr= 
nia^en  in  einer  Sraficre'  »ugefefet.  TOit  2 mittleren  3tote= 
Bein  2 gelben  töüBen,  1 ©cdcric,  1 ^eterfiUentourjel  l ©^ 
IBffct  bott  ganzem  Pfeffer,  3 «Reiten,  1 SorBcerBtatt,  2 lafäcn 
guten  SBeifjtocin  (Sttjcintocin  ober  toetjjen  SBotbeaus,  ©auterne) 
mit  2 ©djöpflöffcl  boCt  großer  3fu§  fommt  ber  ©hinten  auf» 


©djroeirtefleifdj. 
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geuer  unb  toirb  augebedt  langsam  lücidjgebämpft ; toenn  er 
tueicf),  toixb  er  pcrauSgetcgt,  bie  3uS  abgefettet  unb  äiemlid) 
eingcfodjt,  mit  1 guten  ©laS  ÜJlabeixa  unbfo  tiiel  Brauner  ©auce, 
9h.  226,  (Espagnole)  als  eS  3uS  ift,  bermengt,  no<pmatS  auf* 
gctodjt  unb  paffirt.  tßor  bem  Stimmten  tommt  nodj  J/2  ©Ifl§ 
fötabeira  barunter,  unb  toixb  ber  ©d)infen,  toenn  er  tranfepirt, 
mit  ÜRabeira  cttoaS  üBergoffen.  2)ie  ©auce  toirb  befonberS 
ba^u  ferbirt.  2ludp  Biep  toirb  enttoeber  feines  Kartoffelpüree 
ober  guter  junger  ©pinat  ferbirt  unb  ftatt  ©epfenftüd  ge= 
geben. 

561,  ®d)infen  3tt  fod)cn. 

3ft  ein  ©djinten  fepr  part,  fo  toirb  er  über  9tadjt  in 
Sßaffer  eingetoeiept,  2— 3.  Sage  lang  unter  ©djutj  gegen  Un= 
gejiefer  auf  ben  Söoben  ei* 
ncS  KcIIerS,  ober  auf  einen 
feuchten  ©tein  gelegt,  barauf 
tücptig  getoaidjen  unb  abge= 
bürftet,  in  einen  Keffel  Oott 
Beiden  SßafferS  gelegt  unb 
je  nad)  feiner  ©röfje  4—5 
©tunben  langfam  getoept. 

Kodjt  man  einige  ©etoürj* 
netten,  ßorbeerbtätter,  fotoie 
ein  SSünbcl  Kräuter  mit  iBm, 
fo  toirb  fein  2Boplgcf(pmad 
baburcB  er^ö^t. 

562.  3d)  inten  mit  Trufte. 

$8on  einem  Saib  |>auSbrob  toerben  ©Reiben  gefdjnitten, 
bie  Stinbc  abgelöft,  in  eine  mit  töutter  ober  ©ped  beftriepene 
tpfanne  gebracht,  leidet  gebräunt  unb  naepbem  fie  umgetoenbet 
mit  gieiep  großen  ©epeiben  Oon  ropem  ©epinfen  betegt,  mit 
ettoas  Pfeffer  beftreut  unb  in  töadofen  gefteUt.  ©obatb  fiep 
ber  ©cpinten  ju  bräunen  beginnt,  toirb  angerieptet. 

563»  ©dttocincbvrttcti. 

ßege  ba§  fjfleiftp  einige  3eit  in  frifcpeS  SCßaffer,  fatje  eS 
ein  unb  lege  cS  mit  cttoaS  Shitter  ober  fjdeifcpbrüpe  in  baS 
SBratgefdjirr.  SBcnn  nid)t  f^ett  genug  aus  bem  f^Ieifdj  fclbft 
bratet,  fo  toirb,  menn  e§  patb  fertig  ift,  nodp  ettoaS  SSutter 
ba^u  getpan,  baS  gteijcp  fleißig  umgeteprt  unb  bafür  geforgt, 
bafe  nie  $u  biel  gett  baran  ifi. 


Sifl  228. 
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öd&UJetnefteifd). 


564.  ©dm»ctuc?tcifd)  mit  itvuitc,  gebämpft. 

gin  pnffcnbc§  ©tüd  ©d)tt>einefteiidf  toirb  gefaljen,  mit 
3d>iebclu,  gitronenfdjalen,  Sßfefferlörnern,  ©etoürjnelfen,  ßot= 
bccrblättcru  unb  geftofjenen  2Bad)l)otberbceren  beleqt,  mit  halb 
gffig,  tjalb  Sßcin ' begoffen,  baf$  eS  ganj  fcebedt  ift,  unb  3—4 
Sage  barin  ftefjcn  gclaffcn  unb  mehrmals  toährenb  bieier  güt 
umgetuenbet.  9tun  nimmt  man  baS  ^leifdj  heraus  unb  ttjut 
c§  ln  eine  Sratbfannc,  bic  mit  ©pedfehnitten  belegt  ift,  gjetft 
1 ßöffel  ^teifd)brüf)e  unb  glcid)  Oiel  Oon  bei  Sei  je  batü6et 
unb  läfjt  e§  langfam  unb  gut  jugebedt  2 x/2 — 4 ©tunben 
toeid)  beimpfen.  üftun  legt  man  baS  ff-leifd)  in  eine  Kachel, 
beftreut  eS  mit  geriebenem  Stildfbrob,  fprifjt  jerlaffene  Sutter 
barauf,  ftreut  abermals  üiel  9Jtild)brob,  baS  mit 
Pfeffer  unb  6alj  bermifd)t  ift,  barauf,  unb  fteCCt  eS  in  ben 
Ofen  bis  eS  eine  gelbe  Krufte  bat.  — Son  ber  ©auce  fc^öpft 
man  baS  $ett  ab  unb  treibt  fie  burdj.  — gin  ©Riegel  ift 
am  geeigneten  jit  biefem  Sraten. 


565.  @d)n>ciucfläjd)  mit  ©attetfraut,  fv<t«jöfifdi. 

SaS  fylcifd)  tüirb  3 Sage  in  ©alj  gelegt,  am  bierten 
Sag  in  lauem  Söaffer  abgcfcfjtoäd&t , getrodnet , mit  gutem 
©auertraut,  einer  ganjen  3tütcbel  unb  einer  gelben  ütübc  in 
ben  gieifcbtogf  gebracht  unb  10  Minuten  lang  gefotten,  bann 
tüirb  ber  Sopf  gut  gefdjloffen  unb  jtnei  ©tunben  in  ben  Ofen 
geftedt.  9iad)  biefer  ßeit  tnirb  baS  ftleifcf)  herausgenommen, 
bie  ©dftoartc  abgelöft,  bann  auch  ßtniebet  unb  gelbe  ftube 
auS  bem  Kraut  entfernt,  biefem  ettoas  Sutter  ober  ©änfefett 
beigegeben,  nod)  10  Minuten  getobt,  auf  ber  glatte  ange= 
xidjtet  unb  mit  bem  in  ©c^ciben  ober  9tippcntb)eiXc  gcfd)nit= 
tenen  $Ieifdj  gatniit. 


566.  edjmcinScotclcttce,  elfäfcifd). 


Klein  gefdjnittcn  unb  geformt,  Inerben  biefe  gotclettcS 
fdion  SagS  3u0or  mit  ©al3  unb  Pfeffer  tüd^tig  eingeneben 
unb  in  ben  giSfdiranl  geftedt.  £>eS  anbern  SagcS  Inerben 
fie  in  lieifjcr  Sutter  tum  beiben  ©eiten  angebraten  unb  bet* 
tüblt.  Zugleich  tnirb  ein  burdhjogcncS  ©tüd  ©dducuicdcnd) 
mit  einer  ©ditncinS=  ober  Kalbsleber  fein  3crl)adt  unb  burd) 
ein  ©icb  getrieben,  mit  getobten  feinen  Krautern,  3tmcbeln, 
©djalottcn , gl)ampignonS  unb  Sßeterfilie  ju  einem  bi  den 
SBrci  verarbeitet,  bic  gotclettcS  bannt  non  beiben  ©eiten  über- 
3ogen,  jebcS  für  fid^  in  ein  ©dfineinSncfe  gebunben  unb  unter 
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fleißigem  Segicfjcn  mit  intern  Q’Ctt  nod)  1 5 Minuten  lang 
gebraten  unb  bann  angertcfjtet.  2)iefc  6otelettc§  tonnen  and) 
lalt  gegeben  toerben  unb  fdjineden  Oor3üglid). 


i5ifl.  229. 


567»  @d)tt>ci«3cotelet4c3  mit  ©ffiöOHtfcn. 

S)a§  3u  6otclette§  breffirtc  gleifcb  bont  föipbenftüd  toirb 
mit  «Pfeffer  unb  ©at3  getoür3t,  mit  ettoaS  9Jtc£)l  beftönbt,  m 
eine  Pfanne  mit  Ijeifjer  SSutter  gelegt , tunt  beiben  ©eiten 
braun  gebraten,  mit  cttoa§  ^leij^britljc 
unb  2Beineffig  begoffen  unb  not^)  10 
Minuten  bent  f^eucr  auSgefetä  unb  an= 
gerietet.  2)er  ©aucc  toerben  einige 
tropfen  aufgelöften  @anbi§  unb  einige 
Söffet  Poll  3crfdjnittene  ©ffiggurten  bei= 
gegeben,  bamit  nod)  einmal  aufge!od)t, 
bann  über  bie  6otelettc§  gegoffen  unb 
3u  SLifdj  gegeben. 


568.  8<f)mciu3cotctettc3  botu  JHoft. 

2Bie  £mmmet§cotelette§,  -Jtr.  538,  Porbereitet,  toerben  biefe 
6otelette§  mit  Pfeffer  unb  ©al3  getoür3t,  burd)  beifse  SSutter 
ge3ogen,  bei  gutem  Q-euer  Pon  beiben  ©eiten  geröftet  unb  mit 
feiner  unb  geröfteten  Kartoffeln  auf  ben  $rübftüd3tifdj 
gegeben. 


569.  Sdouetusfüfte,  gebraten  ofoev  geröftet. 

2)ie  ©d)toein§fübc  toerben  geflammt,  gefdjaben  unb  paar= 
toeife  3ufammengebunben,  mit  einigen  ©pedidjtoarten,  3crtlei= 
nerten  _©djioein§tnocben,  gtoicbeln,  gelbe  Ütüben,  ©al3,  gan- 
3em  Pfeffer,  Gelten  unb  Kräutern  in  einen  irbenen  $leifd)= 
topf  gebraut  unb  4 — 5 ©tunben  gelodjt.  9tact)  biefem  toer= 
ben  fie  langfam  berau§genommen,  abgeträufelt,  aufgebunben, 
ber  Sänge  nach  burd)fdinitten,  mit  ihrem  2tbfub  begoffett  unb 
Pertublt.  2)ann  toerben  fie  mit  beigem  ©d)tocinefcbmal3  be= 
fixieren,  mit  ©at3  beftreut,  burd)  Skottlein  ge3ogen  unb  15 
bi§  20  9Jtinuten  enttoeber  in  ber  Sßfannc  gebraten  ober  auf 
bem  9toft  geröftet. 


570.  ©d)mci«efüf{c  getrüffett. 

2)rei  halbe  ©t^tpeinSfü^c  toerben  toie  oben  Porbereitet, 
Panu  _toerben_  500  ©ramm  ©d)toeincfleifd)  unb  ebenfoPicl 
33aud)fett  ^afc^irt , mit  aromatifd)cm  ©at3 , gctoür3t  unb 
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1 ©c^iliter  übßaffer  baran  gcgoffen.  Wun  toirb  ein  Sd)toein5= 
netj  rein  au§gcfd)toeTnnit , mit  einer  ©eroiettc  ausqetrodnet 
unb  jene§  auf  biefe  au§gebreitct.  pfjt  toerben  bie  ©d)toein§= 
fiifje  entbcint  unb  jcber  in  2 Peile  ^erlegt,  100  ©ramm 
Trüffeln,  gut  gereinigt  unb  ocrtoicgt,  mit  einem  Peil  ber 
prce  aut  beni  9tcij  ausgebreitet  unb  ber  anbere  Peil  ber 
Trüffeln  barüber  geftreut,  ein  ©tücf  t>om  ©cbtoeinsfuB  bat= 
auf  gelegt,  biefeS  mit  prce  bcbecft,  in  bas  Otetj  getoicfelt, 
oüal  geformt , leicht  mit  ©dftoeincfett  bcftrid)en , mit  2Srob= 
trumme  panirt,  ein  ©tüd  nacf)  bem  anbcrn  fo  Dorbereitet, 
biefe  t>on  allen  ©eiten  fd)ön  gelb  geröftet  unb  angeridjtet. 

571.  ©d)U>ciit*füfjc  au  naturel. 

Sie  ©d)toein§füf3e  toerben  toie  ber  ©djtocinsfopf,  f.  9k. 
574,  Be^anbelt. 

572.  a la  Sainte-Menhould. 

©ie  ©d)toein§füfie  toerben  fauber  ab  gehabt,  ber  Sänge 
nad)  entätoei  gefdjnitten  unb  bie  gtoei  §älften  3ufammenge= 
fdjnürt,  bann  toerben  fie  toie  ber  ©djtoeinsfopf  gelodjt  unb 
finb  fie  loeid),  läfet  man  fie  erbalten,  toifdjt  fie  ab,  beftreidjt 
fie  mit  ©d)toeinefctt , apt  fie  burd)  frifdjc  SSrobbtummen, 
röftct  fie  bon  allen  ©eiten  fd)ön  gelb  unb  trägt  fie  auf. 


573.  0d)tpeiuSfnöd)cl  mit  @aucrltaut. 

Sie  ©djtocinsfiiffe  in  gefällige  ©tiide  gebroden,  ber 
©cf)toein§rüffel,  bie  Oljrcn  ac. , toerben  gut  eingefallen  unb  in 
ber  bürgerlichen  Abipe  mit  bem  ©auerbraut  jugefe^t  unb  mit 
biefem  in  3-4  ©tunben  toeidjgelodjt.  p ber  fernem  JHpe 
toerben  bie  Änödjel  mit  flräntern , SGBurjeln  unb  ©etourjen 
abgefotten  unb  bem  fertigen  ©auerbraut  beigegeben. 


574.  ©djtuciu^oH  gefüllt. 

©er  ©djtoeinSfopf  loirb  entbeint , bie  Olfrcn  glatt  am 
$of  abqenommen,  bann  loirb  er  2,  bie  3unge  6 2.agc  tu 
©ah  gelegt.  put  pllcn  toirb  auS  1 Stxlo  ©<jtoemc= 
fleifdi  unb  750  ©ramm  e>ped  mit  ©alj  unb  $Pfeffcr  Qe» 
tourst,  eine  pree  bereitet,  ber  $opf,  mit  einer 
Sage  pree  gefüllt , mit  ©ctoürafala  beftrent , bann  jonb 
bie  3unge  in  8 SLfjeile  aerfdjnitten  unb  biefe  auf  bie  tfaicc 
gelegt,  barüber  cbenfogrofjc  ©petfftüde  unb  biefe  mit  bei  ubu= 
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gen  ftarce  Bebcd't.  9hm  toirb  ber  Äopf  toieber  formirt,  in 
eine  ©eroiette  getoicfclt  unb  gefdjnürt,  bann  in  ©aljtoaffer 
mit  meinem  äßein,  Speterfitie,  SorüeerBlätter,  Sd)t)mian, 

Bei,  ganzem  Pfeffer,  atoci  3toieüeln  nnb  einer  .^noBIaucf^etje 
3 ©tunben  lang  toeief)  gefodjt.  93om  f^eucr  abgewogen  unb 
erfaltet , toirb  ber  $opf  nad)  einer  V*  ©tunbe  aufgetoicfelt, 
au§  ber  ©eroiette  genommen  unb  mit  einem  ©cfyurjBanb  öon 
üorn  angefangen  auf§  9ieue  umtounben  unb  prüdgeftellt  Bi§ 
er  oöllig  erfaltet  ift.  Sann  toirb  er  mit  ©djtoeinefett  Be* 
ftrid)en,mit33robrinbenmef)l  Beftrcut  unb  aufgetragen.  9Jian  fann 
biefen  $opf  aud)  mit  Trüffeln,  ©änfeleBer  unb  üßiftajien  füllen. 


575»  ©djUHUitsfo^f  mit  ^räutevm 


SDer  ©d)tocin§fopf  toirb  geflammt,  gefdjaBen,  in  lauem 
Söaffcr  getüafd)en,  gefallen,  in  toarmem  SBaffer  jugefe^t  unb 
gefotten.  9lad)  gtoei  ©tunben  fommt  ein  J?o£)tfopf,  in  gtoei Steile 
3cti4|nitten,jecf)80c»c  280. 

IRuben,  etntge  9Jioqr= 
rüBd)en  unb  eine  jer= 
fdfnittene  ^toieBel  ba= 

3U.  9tacf)  einer  inei= 
tern  ©tunbe  toerben 
8—10  ©tücf  rof)e  $ar= 
toffeln  ^ineingcfcf)nit= 
ten  unb  fertig  gefodjt. 

S)er  ©d)toein§fopf 
toirb  fo  tranfdjirt,  bafi  er  auf  ber  glatte  toieber  aufammen* 
gefegt  toerben  fann  unb  toirb  mit  ben  abgefeimten  Kräutern 
garnirt. 


570.  3d)U)cittett»vf  au  naturelle. 

£)er  ©c^toein§fopf  toirb  cntBeint  unb  of)nc  3unge  unb 
§irn  mit  100  ©ramm  ©alä  in  einer  ©djitffcl  atoe'i  Sage 
geheilt , bann  toirb  ber  ftopf  unb  bie  3unge  mit  SBurjelrt 
unb  ßräutern  atoei  ©tunben  lang  gefodjt,'  ber  3unae  bie 
-fpaut  aBgejogcn  unb  ber  Sänge  nad)  in  jtoei  Steile  3er* 
fd)nitten.  hierauf  toirb  1 3)eailiter  ©ffig  in  einer  Pfanne 
gefod)t,  mit  einem  V*  Sitcr  Oom  ÜlBfub  aBgelöfdjt  unb  5 9Jii= 
nuten  gefotten,  bann  toirb  bie  ©auce  gefeilt,  JYnoBel,  @ftra= 
gon  unb  ©c^nittlaudi  Binaugefügt,  nodj  cttoa§  eingcfodjt  unb 
über  ben  ©d)toein§fopf  nnb  bie  £unge  gegoffeu  ünb  aufge* 


266 


Scl)iuciitef(cii'cf). 


577.  «d)lvcitt0kfccr=.Vlud)ctu 

3>n  einer  Pfanne  luerbcn  100  ©ramm  gefjadter  ©ped 
auSgelaffen  unb  500  ©ramm  rofje  ©djlnein§lebcr,  in  ©d)ei= 
Ben  gcfignittcn,  f|ineingetegt,  3U  gleicher  3cit  fommt  Treffer, 
6al3  , SJhiStatnufj, 

©Kalotten  , *pctcrfüie  ^ fl' 

unb  ©djnittlaud)  ba3u; 
barin  inirb  bie  Cebcr 
lueidiqcbänipft , bann 
ücrfüljlt  , 3erftampft, 

3toei  Steile  getjadten 
frifd,cn  ©ped  unb  ein 
Sljeil  get)adtc§  $lcif<h  barunter  gemifdjt,  burd)  ein  Sieb_  ge- 
trieben, mit  200  ©ramm  gefügtem  unb  gefdjnittenein  ^ped 
in  eine  $ud)enform  gebrad/t,  beren  Soben  mit  ©pedichinarten 
belegt  i[t,  ber  $ud)cn  au  bain-maire  5 ©tunben  im  S9ad= 
ofen  gebaden.  iJiadjbem  ber  ßudjen  böttig  exfaltct  ift,  inirb 
er  au’fgetragen. 

578.  @d)mciu£let>c*  mit  dräutet«. 

2)ie  gereinigte  ©d)lnein§leber  ertjält  ber  Sreite  nad)  ner- 
fchicbcne  @infä)mtte  unb  inirb  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jtu§- 
tatnuft  getüürät,  150  ©ramm  ©ped  3er|adt,  barunter  3tme= 
bei,  ©Kalotten,  kapern  unb  q^eterfilie  gemengt  unb  ein  Shell 
bieje§  §ad)e§  in  bie  @infd)nitte  gebraut,  ein  anberer  nfjeil 
inirb  auf  ein  ©djineingneij  geftridjen,  bie  Sebcr  bamit  umfjüllt 
unb  gefdjniirt,  in  eine  Pfanne  gebraut  unb  im  Ofen  mit 
f>ei^ex  Suttcr  begaffen  unb  fertig  gebraten.  Sie  Sauce  inirb 
mit  angeridjtct. 

579.  (SdjmciuStcit&cnbfrttcn  mit  Sfartofrcltt. 

©a§  Senbenftüd  inirb  2 ©tunben  in  ©alg  gelegt,  bann 
abqetröpfelt , mit  Sutter  gut  befinden,  in  bie  «Bratpfanne 
qeteat  unb  im  Ofen  gut  angebraten.  sJtad}  15  yjtmutcn 
Serben  roljc  ßartoffelftüde  mit  gefcfjnittcncn  2Bur3eln  unb 
JMutern  unb  ctluaS  gemahlenem  Äümmct  beigegeben  fertig 
gebraten  nnb  angcrid)tet. 

580.  ©d)mciueol)t*cu  mit  Sttipernirtucc. 

2)ie  Oljrcn  inerben  au§  lauem  SBaffer  fauber  gemäßen, 
norfidtig  qefdjabt  unb  abgefdjinentt , bann  inerben  fic : mit 
©al3,  spfeffer  unb  ©cluüi^tbrncrn  aller  Slrt,  folnie  mit  233ur= 
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3eln  unb  Kräutern  in  taltem  SBaffet  3ugefetjt,  einige  Stopfen 
3itronenfaft  batan  gegoffen  unb  toeidj  gebämpft.  33or  bem 
Aufträgen  toetben  fie  in  paffenbe  «Stüde  3erlcgt  unb  mit  einet 
ßapctnfauce,  f.  9h:.  248,  3U  Sifdj  gegeben,  ©ie  fcfjmeden  audj 
falt  fef)t  gut. 


581.  ©(Jmictitötürfcitütntni,  italuund). 

Sa»  Üiüdenftüd  toitb  auSgelöft,  in  eine  ©etbiette  gc= 
toidelt  unb  gereinigt,  tjernad)  erhält  bie  ©djtoattc  bet  Sänge 
naef)  feine  (Sinfd^nitte , in  tneld^e  Dlibenöl  geträufelt  toitb. 
©0  Ijängt  man  e§  6 ©tunben  an  einem  3ugfrifdjen,  ttodenen 
Orte  auf,  reibt  e§  fjernacb  mit  ©al<p  5)3feffet  unb  pulberifit- 
ten  ©enffötnetn  ein,  fjfiUt  e§  in  ©elpapiet  unb  bratet  e§ 
am  ©piefj.  $ft  ba§  f^Ieifd^  toeidj,  fo  toitb  ba§  Rapier  ab- 
genommen  unb  bet  traten  bei  rafdjem  freuet  tptbfdf)  gebtäunt. 
Siefer  ffltaten  !ann  aud)  in  bet  $affero!e  gemalt  toetben. 


582.  Sdüvein^ttngcit/ 

2Re^tete  grüne  jungen  toetben  mit  ©alj,  Sotbeet- 
blättern,  ÜButgetn  unb  Kräutern  in  faltem  UBaffet,  bem  ei- 
nige  Stopfen  ^itronenfaft  obet  ettoaS  Sanbtoein  beigegoffen 
toitb,  3ugefefd  unb  toeidt)  gebämpft;  bann  toitb  bie  §aut  ab- 
ge3ogen,  bie  jungen  in  getxüfitten  ©iern  unb  getiebenen 
^iunbfemmetn  umgetoenbet  unb  in  ljeifjcr  S3utter  gelbbtaun 
gebtaten  unb  3U  jungem  ©ernüfe  gegeben. 

588.  Sjwttfcvfcl,  gefüllt/  in  ^eriutcrfancc. 

Sin  fotgfältig  au§gebcinte§  ©panferfel  toitb  intoenbig 
mit  ©at3  unb  Pfeffer  eingeticben  unb  gefüllt.  Sie  $atcc 
toitb  bereitet  au§  250  ©tamin  Äalbfteifcf),  150  (Stamm  ©ped, 
beibcg  getoittfelt  unb  mit  3toiebeln,  Kräutern,  Champignons 
unb  Stüffeln  in  2 Seihtet  gutet  ^leifdpbtütjc  gebämpft, 
bann  mit  ©ala  uno  Pfeffer  getoüt3t,  bertüljlt,  mit  2 in 
löütd)  eüigetoeidjten  ©entmeln  unb  3toei  Sictu  3U  einet  ftei- 
fen  9Jtaffe  abgetieben.  3ft  ba§  ©panfertel  bamit  gefüllt, 
bann  toitb  e§  3ugenäpt,  fd)ön  bteffirt,  in  bie  Skattacpcl  ge- 
legt, mit  ettoa§  guter  $leifd)btüC)e  übergoffen , mit  ftifdjen 
SdjtoeinStnodjen,  Borbeerblättcr,  ftn  oblau  dp,  ßtoicbel,  $eter= 
fdte,  einet  getben  9iitbe,  ettoa§  ©djnittlaud)  umlegt,  mit  ©al3 
beftteut  unb  langfam  toeid)  gebämpft,  bann  toitb  bie  ©auce 
abgefc^bpft  unb  gejdjönt  unb  ba§  ©panfctlcl  bei  tafdicm 
dduet  braun  gebraten. 
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584»  «Svawferfd,  vo(nüd). 

gin  fd)öne§,  jun^c§  ©panfcxtcl  tnirb  ausgenommen,  bet 
9tüdcntnodjcn  unb  bie  Rippen  tjexausgefdjni’tten  unb  mit 
©auexfraut  gefüllt.  £icfe§  ©auextraut  toirb  aber  3uPox 
toeid)  gebämpft  unb  tlein  getoürfcltcx  ©ped,  xecfjt  braun  ge^= 
xöftet mit  feinen  SBadjfjotbexbeexen  barunter  gemifd)t.  3 ft 
bas  ©panfertel  gefüllt,  fo  toirb  e§  3ufammengenäf)t,  in 
feine  natürliche  fform  gebracht,  £>f)ten  unb  ©d)toän3djcn  in 
Rapier  gefüllt  unb  1 ©tunbe  im  SBadofen  gut  gebraten  unb 
recht  (feifi  ju  üEifd)  gegeben.  S)ic  auSgcbxatenc  iaucc  toixb 
nicht  aufgetragen. 

585»  ©yanferfcl  ju  braten* 


Sin  ©panfertel  muf3  nicht  3U  gering,  aber  aud)  mdjt 
gar  31t  ftart  fein ; toenn  c§  6 $funb  toiegt  ift  es  am  heften, 
tffienn  c§  reinlich  ausgenommen  unb  fdjön  f)exgexid)tet  i’t, 
toirb  e§  ftart  mit  Pfeffer  unb  ©als  eingexieben,  aud)  ba,  too 
e§  Öeffnungen  t)at , nämlid)  am  ^>at§  unb  9ftaut , f)iexaut 
ftedt  man  2 ganje  3 tßfennigtoeden  in  ba§  ffextet,  bamii 
e§  eine  §öt)e  be= 

tommt,  tjeftet  bie  lS  ’ “* 

Deffnung  am 
Saud)  mit  einem 
©piefce  3U,  ftupft 
ba§  fjerfel  ftart 
mit  einer  ©pid= 
nabet,  ftedt  e§  an 
ben  ©piefe , ober 

man  fann  e§  aud)  in  einer  Pfanne  fdjön  gelb  braten,  toenn 
man  e§  auf  einen  fdjönen  bö^ernen  Otoft  legt.  £ie  Ctjren 
unb  ba§  ©d)toän3tein  toidelt  man  Porfjex  in  cm  mit  Suttcx 
heftricheneS  Rapier,  toeit  biefe  2f)eitc  itjrer  ßartfjeit  wegen 
fonft  Perbrennen,  äöenn  man  fyeuer  barunter  gemacht  bat, 
fo  bemertt  man  halb,  ba£  e§  fötoifet,  man  roifdjt  biefen 
©djtocif)  mit  einem  toeidjen  leinenen  ©ud)e  ab,  unb  toenn  c§ 
naditäüt  beftreiebt  man  es  mit  ©ped  ober  3crlaffcncr  Suttex, 
unb  S barauf!  bafs  c3  beim  »raten  überall  eine  gleiche 
ftarbe  erhält ; 3toif<$en  bie  Äinnlaben  fpreigt  man  ein  ©pan= 
djen,  um,  toenn  e§  fertig  ift,  ibm  eine  patbe  3itxone  ober 
einen  fteinen  2lpfet  ein3ufteden ; bie  patte  toirb  mit  Sauc= 
toert  garnirt  unb  gleich  aufgetragen. 


9lud)  bie  freien  3nfaffen  in  3BaIb  unb  $lur  ^at  ber 
5Jienfd)  feinem  ©rnährung§trieB  bienftfiar  gemalt.  fan 
feltenften  fällen  jebotf)  ift  e§  ber  junger,  ber  fid)  feine 
O^fer  Don  bort  auf  gerabent  2Bege  t)o!t.  £)ie  verfeinerten 
©itten  ^aBen  ba§  2Bilb  unter  ben  ©djutj  ber  ©efe^e  gefteHt 
unb  ba§  gefahrvolle  £mnbtoer!  bc§  urträftigen  iJiimrob  ift, 
äunädfft  Bei  ben  ßulturVölfern,  eine  5Domäne  Vornehmer  Sei= 
benfdjaft  getoorben,  bie  aber  nur  mit  tocifer.^Jtäfjigung  unb 
tluger  Berechnung  ben  !öftlicf)cn  SecfcrBiffen  nad)fteüt,  um 
ben  SBilbftanb  auch  ber  3ufunft  erhalten.  S)amit  leibt  fid) 
bie  unnatürlich  erfdjeinenbe  Befd)ränfung  be§  ^agbredjtS  cnt= 
fchieben  rechtfertigen.  — dJtan  untcrfd)eibet  breierlei  2Bilb= 
arten:  1)  £>od)ioitb,  2)  ©djtuar^toilb  unb  3)  ®lein= 
toilb  ober  niebere§  SBilb.  $üt  bie  ßüdjc  lommen  in 
Betracht : 2)er  föafe  unb  ba§  biefem  Vertoanbte  Kaninchen, 
ba§  9te£),  bie  ©cmfe,  ber  £)irfd),  ba§  2ßilbfd)tocin , ber  Bär 
unb  bie  ^ifdjotter,  nebft  vielen  ©eflügelarten.  3)ie  junädift 
folgenben  Sorfchriftcn  gelten  bem  vierfübigen  2Mb.  9lid)t 
ju  allen  3eiten  ift  baö  fjleifd)  ber  Vergebenen  2Mbarten 
focfjreif  unb  füchengut.  $)ie  £>afen=  unb  ^anind)cn=^agb 
tuährt  Von  Slnfang  ©evtemBer  Bi§  dritte  fJcBruar,  cBcnfo  bie 
9leh=  unb  ©entfenjagb,  hoch  toerben  bie  Bödc  Beiber  5©hicr= 
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arten  and)  int  3nti  unb  9luguft  gesoffen.  %i e Oirfd)jagb 
beginnt  im  9Jtai  unb  gebt  im  (September  ju  ©nbe,  bo<h  toer= 
ben  .fpirfdjtübe  unb  öirfdj fälber  nod)  bis  üßeibnachten  ge= 
fdjoffen.  SDaS  2Bitbf(f)tt)ein  toirb  bom  16.  Ottober  bis  6. 
Februar,  bie  f^ifd^otter  bom  -ftobember  bis  ©nbe  Januar,  bet 
Sät,  too  er  nod)  Oorfommt,  ioenn  er  nicht  im  Sffiinterfdjlaf 
ift,  toabrenb  beS  ganzen  Jahres  gejagt.  fDtebr  als  bei  bem 
Sd)lachtfleifch  ift  bei  bem  ttßilbfleifch  barauf  ju  achten,  baß 
cS  noch  nidjt  in  ben  3uftanb  ber  Skrtoefung  getreten  ift  unb 
nur  eine  frifdje,  buntclrotbe  garbe  bürgt  ba’für.  £er  bom 
Qtinfcbmcdct  fyocfjgepriefene  haut-goüt  enttoicfebt  fidj  mehr 
ober  Weniger  aus  ber  fortfcbreitenben  feminin  unb  ba  ber 
©rab  berfetben  in  getobtem  3uftanbe  niemals  mit  Sidjer= 
fjeit  beftimmt  toerbcn  tann,  fo  ift  eS  mit  3tüdfid)t  auf  @e= 
funbbeit  unb  ßeben  burdjauS  geboten  auf  ben  ©enufj  beS  ba= 
mit  behafteten  fyleifcbeS  3U  bereichten,  brenn  bie  3ubereitung 
nicht  übertoadjt  hrorben  ift. 

586*  Särcnfrf)infcn* 

Obgleich  ber  braune  23är  längft  aus  unferen  3(agbge^e= 
gen  Perfdjttmnben  ift  unb  nur  noch,  fotoeit  er  für  bie  beutfdje 
Stiche  in  betracht  gejogen  ioerben  tann,  auf  ben  Rolfen  unb 
in  ben  Schluchten  unb  Klüften  ber  rtjätifc^en  Sllpen  ein  bicl= 
bebrobteS  ©afein  friftet,  fo  foll,  ber  Sollftänbigtcit  beS  bor^ 
ftebenben  SBerteS  bal&et  lber  boch  beSfelben  gcbacht  toerben. 
9tad)bem  baS  riefige  $bier  erlegt,  auSgebrod)cn  unb  abgejogen 
ift,  toerben  nicht  fotoobl  bie  ^intern  als  auch  bie  borbern 
Schinten  auSgelöSt,  unb  nachbem  bie  2ütjen  abgenommen, 
forgfältig  gereinigt,  mit  einem  fdjarfen  fDteffer  2 cm.  tiefe 
©infehnitte  ber.  Sänge  nach  gemacht  unb  je  einige  tropfen 
3itronenfaft  eingegoffen , bann  toirb  ber  Schinten,  in  einen 
Sdjtoarjbrotteig  gefcf)lagen  unb  im  Ofen  gebaden.  3iach 
3 Stunben,  toenn  bie  SLeigbülte  nabeju  jd)toar3  ift,  herauSge= 
nommen,  toirb  er  talt  gcfteHt  nnb  tann  in  gleicher  tlBciie 
toie  bie  SdjtoeinSf (hinten  oertoenbet  toerben,  bod)  ift  er  tocni= 
gcr  SDelitateffe,  als  gaftronomifdje  $uriofität. 

587«  tBätcttta^cn  itt  Sauce. 

2)ic  33ärcntatjcn  toerben  toie  bie  Sdjintcn  gebaden,  Jrod) 
bereiten  fid)  bie  2llpcnjägcr  eine  ©elifateffc  in  ihrem  &inn 
barauS,  inbem  fic  bie  üTatjc  • in  Saljtoaffcr  beimpfen,  bann 
oertalten  taffen  unb  in  Scheiben  fdjncibcn.  £>icfc  toerben  in 
tßeltlinertocin  mit  Pfeffer  unb  Salj,  mit  gct)adten  Sßutjeln 
unb  Kräutern  ber  5llpen  tocid)gcfod)t , IjerauSgenommen  unb 
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bagu  eine  ©enffauce  ober  Seufetfauce , 9fr.  280  unb  232, 
feroirt.  Ser  Slbfub  toirb  mit  guter  Qleifdbrüfje  oerbünnt, 
ein  Gi  fjineingefdtjlagen  unb  fiebenb  übet  ©djtoargbrotfdjnitten 
gefeilt.  Sie§  gibt  bie  fogenannte  töärenfuppe. 

588*  gijdjottcv  gedampft» 

3tl§  f^aftenfpeife  ift  bie  f^ifdjotter  feljr  gut  gu  bertoenben. 
Üiüdjbetn  bie  fjifdjotter  gut  gereinigt,  toirb  fie  in  ©tüde  jer= 
legt.  Sicfe  'mit  ©alg  unb  Pfeffer  eingerieben  mit  einigen 
Probien  ^itronenfaft  beträufelt,  in  ^ei^e  ^Butter  gelegt,  ©e= 
toürge  unb  Kräuter  f)ineingetl)an  unb  furg  oor  bem  2lnridj= 
ten  rotier  SSurgunber  baran  gegoffen.  Sa§  gteifd)  toirb  in 
ber  gefrönten  ©auce  mit  gebratenen  gangen  Kartoffeln  gu 
Sifdf  gegeben. 

589»  mit  $<*l>cvn. 

Sie  fyifdfotter  toirb  in  4 Steile  gerlegt  unb  über  9ladjt 
in  Gjfig,  3toiebeln,  Kräuter  unb  SBurgetn  gebeigt.  §erau§= 
genommen  unb  gut  getrodnet,  toerben  bie  ftleifdjftüde  in  eine 
Pfanne  mit  beider  SSutter  gelegt  unb  unter  ßugufe  ber  SBeige 
toeub  gebämbft.  9iad)  biefem  toerben  bie  ^leifdjftüde  auf  bie 
glatte  gebraut  unb  Joarm  gefteHt;  inbefjen  toirb  bie  ©auce 
gefrönt,  bann  gtoei  Gfjtöffet  bott  Kadern  mit  3 Segiliter 
rotlfem  Ungartoein  beigegeben,  bie  Kapern  barin  tocidj  gelobt 
unb  mit  biefen  über  ba§  ^leifdj  gegoffen.  Sic  glatte  toirb 
mit  ©arbeiten  unb  fjarten  Giern  garnirt. 

590»  ©emSflöftc» 

Sie  Kleinttieile  ber  @emfe,  £at§,  «ruft,  ©futtern, 
iebern,  utreren,  -fperg  unb  «Jagen  toerben  in  Gffiq  mit  @>e= 
tourgen,  Gurgeln 

unb  Kräutern  ge=  5*0.  233. 

bämpft,  bann  ger= 
toiegt , fein  ge= 
fdjnitten,  «toiebel 
bar'unter  gemifd)t, 
bann  mit  6 Gigelb 
unb  3 eingetoeief)= 
ten  ©emmcln  ab= 
gerieben,  mit  einigen  Sropfen  gitronenfaft  gefd)toängcrt  unb 
mittelgroße  Ktö^c  barauS  geformt,  bie  in  ber  getoiMfnlicpcn 
^ m ö’lct|d)brüpe  getoedt  unb  als  Beilage  gu  ©emüfe  qe= 
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591.  Wcmörürfc.t  gebraten. 

3)cr  ©enistüdcn  luirb  getjäutelt  unb  gefaidt  unb  2 Xage 
in  eine  jdjatfe  Söeijc  non  SÖurjetn  unb  fträutern  geiegt, 
bann  t)erau§genom=  <*.  9oi 

men,  tuitb  er  gut  z'j4- 

getrodnet,  mit  fein= 

[tem  Dlibenöl  bc= 
ftridjen  unb  am 
©pie^  unter  furt= 
toätjrenbem  S3egie= 

^en  mit  ber  getönten  Skije  langjam  gebraten.  3ft  bas 
gleiid)  öon  einem  iungen  Xfjier,  fo  jd)mcdt  ber  traten 
norjüglicf). 

592.  (£em*id)tcöcl. 

(fietje  9iefjf  Riegel,  brüte  $trt). 

59.3.  ($cm£id)lcßct  in  Otatjmiaitce. 

©er  @em§fd)legel  tnirb  mit  ©als,  ganzem  Pfeffer,  Sor= 
beer,  Zitronen,  betten,  2öad)f)olber,  3tuicbcln,  ßräutern  unb 
SBurjetn  in  einen  tf)öner=  $ig.  235. 

nen  Xopf  gebraut,  mit 
ijeifeem  @jfig  übergofjen 
unb  brei  Xage  barin  ge= 
beijt.  9tad)  biejet  £eit 
mirb  er  tjerauSgcnommen, 
aeipidt,  unb  in  eine 
Pfanne  gebraut,  auf§  9feue  gemüht,  mit  */»  Sitcr  SSeltluier 
überaoiien  unb  langfam  gebämpft,  na^  ^ Stunbc  tuitb  ein 
©tüd  manirte  SSuttcr  beigegeben,  3 ©c^ititer  lauten  Stafjm 
einqerübrt  unb  bann  unter  krttuäf)tenbcm  JBegießcn  unb 
©intodien  ber  ©auce,  braun  gebraten,  ©ic  eaucc  tmrb  nor 
bem  5lnrid)ten  mit  gleifd)brüf)c  Perbünnt  unb  gcfdjönt  über 
ben  Skaten  gegoffen. 

594.  gptfmbtaUn. 

giadt  bem  SXbftrcifen  tuirb  ber  ^afe  gefragten  unb  _gc= 
bautet  ba§  ©ditu^bciu  burd)t)aucn,  bamit ba§  Unreine  bc^cr 
bcrauSqcnommcn  luerbcn  !ann,  unb  bann  ftidjt  man  mit  i cm 
Met  in  baB  unb  legt  ©tüddten  ©pcd^bincm.  biete 

mücn  aber  in  ©alj,  gern  Wem  «er  unb  Mett  umgc= 
tuei  bct  fein,  reibt  mit  bem  Ucbngen  ben  pa|en  ein  unb  bei3t 
[)ti  mit  @]ftg,  3tuiebeln,  SotbecrMättcrn  unb  3itronen) Reiben 
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einen  £ag  lang. 
ber  traten  in  33utter 
fcfiön  gelb  gemalt,  fo 
lä^t  man  if)n  mit  0:lcifcf)= 
brütje  itnb  bem  ©jfig 
fodjen.  bi§  er  eine  furge 
Saute  ^at. 


Sig.  236. 


595.  .s>(ticitluiitcn.  tWitfccvc  2(tt. 

_ Sßenn  er  toie  Obiger  jugeridjtet , toirb  er  mit  feinem 
£>bect  burdjau§  gefpidt  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerie= 
ben,  mit  e>emme!metjt  beftreut  unb  in  einer  SSratpfanm?  in 
^utter  auf  beiben  Seiten  gelb  gemacht.  Oann  lommt  ein 
©Ia§  SBein,  ettoa§  ©ffig,  3toiebet,  ein  3itronenräbcf)cn  unb 
etn  Lorbeerblatt  ba3u  unb  bann  täf;t  man  aCte§  ^ufammeu  mit 
j$Ietftf)bmEje  3u9ebcdt  !oc§cn;  auf  bie  gefpidte  Seite  legt  man 
ben  traten  nid)t  mehr,  bamit  er  eine  fd)öne  garbe  'behält. 

er  ioeidfj  unb  bie  Sauce  eingelötet , fo  richtet  man  ben 
Oaien  an,  bewert  if)n  mit  ^itronenfdfeiben  unb  richtet  bie 
burbf)  einen  Seiner  getriebene  Sauce  baran , nadfbem  man 
etntge  Söffet  lauern  Sftatjm  baju  gegoffen  tjat. 


596.  2>tiite  2Xti. 


~,ct  |)afenrüden  mit  ben  beiben  Striegeln  tnirb  in  eint 
große  trbene  ?dattföE)üffel  gelegt  unb  mit  SSeinefftg,  in  mel= 
dgem  Jcelten,  SBurjetn  unb  Kräuter  abgefotten,  tuenn  er  er!al= 
tetiit,  übergoffen  unb  _ OQ„ 

12  .Stunben  barin  '-10-  237, 

gebeizt.  öerau§ge= 
nommen , getroefnet, 
getoür3t  unb  gefpidt, 
lommt  er  an  ben 
•Spieß,  ober  in  bie 
Pfanne  unb  toirb 
toätjrenb  be§  S9raten§ 
i^tt  tjei^er  SSutter 
unb  4 Söffet  bott 
Sei3e  begoffen.  3ft 
öer  traten  gut,  fo 

aul  ^er  angerit^tet,  ber  gewonnenen  Sauce  ein 
nt„v  m*?mtt<L®uttcr  beigegeben,  nad;  5 Minuten  1 5DeAi= 

id)öHP+0trer  2CI?.  angegoffen,  täfet  fic  leidet  anfd^etten, 
l^üttet  |te  redfjt  über  ben  §afen  unb  trägt  ifjn  auf 
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507*  $afcnln*rttcn,  flcfültt,  mit  ©ruttttcnfrcfTc, 

Sin  junger  ^>afe  toirb  abgewogen,  aulgenommen,  mit 
aller  33orfid)t  gereinigt,  geftammt,  ber  &opf  ber  Sange  nadj 
aerfägt  unb  aulgefpiitt,  bie  ©Riegel  unb  23orbertäufe  aus 
ben  ©elenten  getöft,  ber  Ütüdcn  rippenquer  gebroden  unb 
mit  folgenber  ffarce  gefüllt : 500  ©ramm  angefottene,  frifc^e 
©djtoeinlrippdjen  toerben  entbeint,  {(ein  werfiadt,  mit  ^toci  einge= 
toeidjten  unb  gut  aulgebrüdten  ©emmeln  Oermengt,  barunter 
^Pfeffer,  ©atj  unb  etioal  5[Ru§?atbtütf)e  mit  jertoiegten  ©dja= 


Sifl.  238. 


totten  unb  Speterfitie  gemixt.  9tad)  bem  ffüllen  toirb  ber 
föafe  ioieber  en  naturell  formirt,  über  ben  Otüden  eine  ©ped= 
fdjtoarte  gebunben,  ber  S3auc£)  gefcfjloffen,  bie  £%en  in  93utter= 
papier  gefüllt  unb  im  Ofen  gut  gebraten.  SBeim  SInridjtcn 
totrb  bie  glatte  mit  einem  Äranj  Oon  SBrunnenfreffe  garnirt, 
ber  jubor  in  Sffig  unb  ©atw  gelegen  unb  ber  £afe  mitten 
tjineingetegt.  S)ie  ©auce  toirb  in  ber  ©aucierc  aufgetragen. 
9iid)t  fetten  toerben  bie  ©erleget  trau!  gefpidt. 

598.  £afctrtratcn  ttt  ^cbcrfartcc. 

25om  abgewogenen  £afen  toirb  ber  tRüden  mit  ben  beiben 
©djtegeln  getjäutett,  gefpidt  unb  40  Minuten  am  ©piefc 
gebraten,  $n  ber  Stoifdjenacit  toirb  bie  rofjc  fSafenlebcr, 
fotoic  bie  ffteifdjttjeile  ber  beiben  SBorbertäufe  unb  bei  §alfc§ 
fein  werfjadt,  in  eine  Pfanne  mit  ticifjcr  33uttcr  gebraut, 
fräftig  getourt,  bal  forgfam  aufbetoabrte  fwfenbtut  ba^u 
gegoffen  unb  bid  f^toarj  cingefodjt.  3ft  ber  £afc  am  ©piefj 
fertig,  fo  toirb  bal  §ad;cc  mit  ber  getoonnenen  $ul  Oerbünnt 
unb  beibel  jufantmen  auf  einer  tpiattc  aufgetragen. 

599.  ^rtfcnJcbcrVfrtuufttdtctt. 

23icr  bilfedjlScbcr  toerben  gereinigt  unb  aerftofeen,#afenblut 
barau  gegoffen,  beibel  burd)  ein  ©icb  getrieben,  bann  mit  fcdjl 
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Stern,  ettoa§  fauretn  IJtatjm,  Pfeffer,  6atj  itrib  ©djnittlaudj 
burdjeinanber  gefdjtagen,  in  einer  Pfanne  SSutter  ober  ©djtuei= 
ncfdjmala  ertjitjt  unb  tnie  beim  ^fanntudjenbaden  berfatjren, 
bocfj  bebarf  e§  Beim  llmfdjtagen  einiger  iöorfidjt  unb  Uebung, 
bafj  bie  SPfanntudjen  nitfjt  in  ©tüde  gefjen,  fie  müffen 
ganj  unb  ijeifj  aufgetragen  Inerben. 

600.  .ftajcnyrtftctc  en  coquille  (ttt  fcc* 

£ic  fyteifc^tT^eile  be§  §afen§  inerben  rot)  aertjadt  unb 
mit  ber  gleichen  Quantität  aertjadtem  ©;ped  unb  ber  Hälfte 
gerieBenem,  altBadcncm  33rob  gemifdjt.  ©urdj  ein  ©ieb  ge= 
trieben,  fontmen  ferner  baju,  nebft  Pfeffer  unb  ©ata,  aEer 
Sitten  ©etnürae,  einige  tropfen  ^itronenfaft,  100  ©ramm 
fepedtoürfel  unb  hier  ©igetb.  Eftit  biefer  ^arce  inerben 
gtofce  ©eemufdjeln  gefüllt,  nadjbem  fie  ininenbig  mit  SSutter 
beftridjen.  S)iefe  inerben  al§bann  mit  ©öedfdjeiben  augebedt, 
in  eine  ©djüffel  an  bain-marie  f.  ©.  31,  Qng  93,  gebraut 
unb  in  j)cn  tjcijjen  Ofen  gefteEt.  üftadj  einer  ©tunbe  inerben 
bie  Eftufdjeln  tjerau§genommen  unb  tatt  gefteEt,  bann  auf 
eine  glatte  geführt,  mit  ©etee  garnirt  unb  aufgetragen. 
•3rt  ©rmangetung  Bon  ©eemufdjeln  tönnen  audj  tleine  ©e= 
Bädformen  bertnenbet  inerben. 

601.  ^afcnbfcffctr  gäömafloüt. 

©ie  Äteinttjeite  be§  £>afen§,  foioeit  fie  nidjt  jum  traten 
Bertnenbet  tnerben  tönnen,  inerben  in  ^affenbe  ©tüde  gelegt, 
unb  ju  200  ©ramm  _ feinjerljadtem  ©ied,  nadjbem  biefer 
jertaffen,  in  eine  Pfanne  gebracht,  SDaau  tnirb  gegeben 
fealj,  Ißfefferförner,  3itronenfdjate,  Sorbcerbtätter,  ^eterftlic, 
Stiebet  unb  ßnobtaudj.  Qat  bie§  10  Minuten  gebämöft, 
jo  tnirb  ettoa§  2Eefjl  eingeftreut,  bann  1 S^Eiter  rotier 
^etrt  etngegoffen  unb  jufammen  bid  eingefaßt.  SSeBor  ba§ 
ü^eifdj  Böüig  tneidj  ift,  tnirb  e§  tjerau§genommen  unb  in  eine 
anbere  Pfanne  gebraut  unb  bie  ©auce  entfettet  unb  barübet 
gegoffen.  3u  gleicher  3eit  tommt  bie  ßebet,  ginei  in  SButter 
gebräunte,  ganje  ©djatotten  unb  einige  ©fjamfugnonS  ba*u. 
Jcadj^25  Minuten  tommt  ba§  ^frifd)  tjerau§  auf  bie  glatte, 
ber  ^auce  inirb  ba§  Qafenbtut  beigegoffen,  mit  biefem,  ohne 
Oa|  e§  fodjt,  leidet  gefdjtncEt,  bann  über  bem  ftteifdj  gefebönt 
unb  aufgetragen. 


602.  .ftafcntaaoüt  mit  .Mrtfcvit. 

2)ie  föagoütftüde  tnerben  mit  «Pfeffer,  ©ata,  3lniebeln 
unb  einigen  ©enftörnern  in  ©djtoeinefdjmala  gebämpfl.  9?ad; 
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jtuanjig  Minuten  toirb  ein  Sejiliter  tocijjer  2Bein,  toenn 
möglidj  Sauterne,  bajugegoffen  unb  eingefodjt.  hierauf  toirb 
ein  ©tüd  manirte  SButter  beigegeben,  auf§  ffteue  mit  einigen 
tropfen  dßein  abgetönt  unb  rafcf)  fertig  gemalt.  SBeim 
Slnridjten  toerben  3toei  Sjjlöffel  Pod  toeidje  kapern  beigegeben. 

603*  £>rtfcuraflOÜt,  ft*an$öftfd). 

Sin  toie  oben  jertegter,  junger  .Safe  toirb  mit  ^Pfeffer, 
©atä  unb  einer  ^ertjaef ten  ^toiebel  in  100  ©ramm  jertaffenem 
unb  jubor  gewiegtem  ©ped  gebämpft.  91acf)  25  Minuten 
toerben  fein  gefdjnittene  S^ampignon§  unb  1 S^iliter  Weiftet 
2Bein  baju  gegeben,  bie  ©auce  bid  eingefodjt,  auf»  9?eue  mit 
2Öcin  unb  Qdeifdjbrülje  abgelöfdjt,  bann  Wicber  aufgcfod)t 
unb  rafdj  angeridjtet.  £)ie  glatte  Wirb  mit  ©djeibdjen  bon 
SfyantpignonS  garnirt. 

604,  ^rtfeuragbüt,  itatienifd). 

^ieju  ift  borjuglibeife  ein  junger  Safe  geeignet.  _3ft 
er  3erlegt,  fo  Werben  bie  ©tüde  in  eine  üßfanne  mit  beigem 
OliPenöl  gelegt  unb  barin  fdjarf  gebämpft,  bann  mit  Pfeffer, 
©atj,  ^Wiebeln,  Änoblaud),  Sbpmian,  Dliben,  Sorbeet  unb 
fpcterjtlie  getoiirjt,  nadj  10  dftinuten.  mit  einem  ©ejilitcr 
Wcifjent  SBeine  abgelöfdjt,  nach  5 ddinuten  2 Sfjlöftel  ood 
Swmatefauce,  f.  ©.  173,  beigegeben,  bann  toieberfjolt  aufgc= 
lodjt  unb  angeridjtet. 

605»  ^rtfcnraaoüt  ntffiid). 

2)er  £afe  Wirb  in  geeignete  ©tüde  ßerlegt,  jebcl  ©tüd 
mit  Pfeffer  unb  ©alj  eingerieben  unb  in  200  ©ramm  äcx= 
tjadtem  ©ped  mit  3wiebeln,  Sorbeerblättern. 

SBurjeln  unb  Kräutern  leidjt  gebämpft  unb^bann  in  einen 
gut  bcrfdjliefjbaren  ü£opf  gebraut.  33ebor  ber  2opf  gefd)loden, 
Serben  nod)  200  ©ramm  in  jf  leine  SCßürfcl  gefdmittene 
©pedfd)Warten,  bie  in  einer  Pfanne  leicht  angcröftet  unb 
mit  einem  üDejiliter  Weifjem  2Bein  abgclbfdjt  toorben , _baju 
gegeben  unb  bann  3 Vs — 4 ©tunben  in  ben  Ofen  geftedt. 
ftadj  biefer  3eit  toirb  ba§  f^teifdb)  l)erau§gcnominen,  bie  ©auce 
gut  entfettet,  barüber  gegoffen  unb  aufgetragen. 

60G*  ^ivWratctt. 

©er  Sirfdjrüdcn  toirb  gcbäutclt,  gefpidt  unb  in  ber 
glcidjcn  23eijc  toie  ba§  9icl)filct,  f.  ©.  279,  über  Diadjt  gebetjt, 
bann  am  ©piefj  ober  in  ber  tpfanne  unter  ^Beträufeln  mit 
ber  ÜBei^c  fcfybn  braun  gebraten  unb  angeridjtct. 


JBilbpref.  277 

607.  &h*id)f(cm  mit  Xifotct*  tfttödcf* 

3)ie  ^teint^cite  Pont  f)itfd)  tncrben,  nadjbcm  fie  gut 
gereinigt  tuorbeu,  in  ©aljjtnaffer  mit  Pfeffer,  ßorbeet,  3dto=- 
nenfdjatcn,  tEßurjeln  unb  Kräutern  tueidtge'fodjt.  SBäfjtenb 
biefet  3cd  tnirb  einet  ßaffetole  ein  ©tüd  tSutter  ^exlaf= 
fen,  ettna§  d)tet)l  eingetüfjrt,  mit  ffleifdjbrütje  unb  SBeiiteffig 
abgetönt  unb  ba§  tneid)  gefodjte  §irfdjtlein  t)ineingebrad)t. 
©er  erfte  9lbfub  tnirb  nun  getönt,  langfam  beigegoffen  unb 
ettna»  6attbi§  eingeftreut.  3ft  bic  ©auce  bid  fdjtnatj  einge-- 
todjt,  fo  tnirb  fie  mit  einigen  Stoffen  3tt^onenfaft  unb  1 
©ejiliter  9totf)tucin  Perbünnt,  ba§  gleifd)  nadj  5 Minuten 
f)erau§genommen  unb  bie  ©aure  entfettet  unb  gefdjönt  barü= 
bergegoffen.  ©aju  tuerben  STtjroter  $nöbet,  * ober  aud)  $ar= 
toffelflöfce  gegeben. 

608.  £>itid)id)lcöcl  ofcc*  gietnet. 

©et  ftifäje  ober  gebeizte  ©djtegelober  bet  3iemct  tnirb  gefpidt, 
mit  ©atjj  unb  Pfeffer  beftreut,  am  ©pief^e,  ober  im  ©fen  gebraten, 
unb  im  letjtern  fyad  in  eine 
SBratpfanne  gelegt,  1 gelbe 
9tilbe,  1 3tuiebet,  1/2  3i= 
trone,  125  ©ramm  Sutter, 

1 ©cf)öpflöffel  Pod  Qdeifd)1 
brülje  unb  ettna§  non  bet 
SBeije  bap  gettjan  unb  un= 
ter  fleißigem  SBegiefjen  2 
bi»  3 ©tunben  gebraten. 

©er  ©aft  tnirb  abgefettet, 
mit  V*  ßiter  fauern  fftattm  unb  ettnaS  gleifdjbrülfe  aufgetodjt, 
burdigetrieben  unb  gut  ©auce  getfyan.  — 3u  ©ifd)  tnirb, 
tnie  bei  adern  SMbpret,  1 3ikouc  mitgegeben. 

tRe^iemer  fann  ebenfo  betjanbelt  tnerben , nur  ift  er 
fdjon  in  1 V*  ©tunben  tneid)  gebraten. 

600.  flcbämfift. 

©et  £>irfdjfd)tegel  tnirb  ben  £JIeifd;fafern  nad)  mit  feinem 
fcped  butdtjogen  unb  in  einen  gut  Perfdjtiefjbaren  ©opf  ge= 
bradjt,  nadjbem  er  Oon  aden  ©eiten  mit  Ijeijient  ©ped  be= 
goffen.  ©abgegeben  tnirb  ein  ßiter  rotier  Bein,  gef)adtc 
3tnicbel,  3itronenftf;eibcn,  ^cterfitie,  ©alj  unb  Pfeffer,  bann 
tnirb  ber  ©opf  gefdjtoffen  unb  ber©d)tcgel  1 Vs  — 2 ©tunben 
bet  Idjatfem  geuer  gut  gebämpft.  3ft  er  gehörig  tneid),  fo 
tnirb  er  f)crau3genornmen , auf  ber  $tatte  angeridjtct,  bie 
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(Sauce  mit  cttoaS  $leifdjbrübe  berbünnt  unb  aufgelöst,  bann 
gefrönt,  entfettet  unb  bariiber  gegoffen. 

610*  mit  ©ctiffaucc* 

2)er  ßiemer,  f.  ©.  27,  gig.  91,  toirb  im  2ud)  gereinigt, 
in  toarmem  SÖaffer  augefeljt,  mit  ©ata,  Pfeffer,  ^oxbeer6Idt= 
tern,  gitronenfdjeiben,  Steifen,  gtoiebeln,  äßuraetn  unb  fträu» 
tern  getoiirat  unb  leicht  gebämpft,  bann  toerben  2 Siter  rotier 
Sanbluein  baran  gegoffen  unb  fertig  getodjt.  _ $or  bem  2tn* 
rieten  läfjt  man  ben  3iemer  troefen  abbämpfen , bann  toirb 
er  auf  bie  ertoärmte  glatte  gebraut,  in  geeignete  ©Reiben 
gefi^nitten  unb  eine  ©enffauce/f.  ©.  177,  9te.  289,  baju  gegeben. 


611*  9tct)cotclcttc£  mit  2*üfrctm 

S5on  einem  frönen  fRetjjiemer  toerben  bie  beiben 
fftibpf  eiten  auSeinanbergefpalten  unb  töne  Soteletten  ba* 
rau§  gefdjnitten , geblattet,  mit  ©itocifj  beftridjen  unb 
bid  mit  gelten  Trüffeln 
beftreut,  auf  ein  mit  f)eüer 
Butter  beftridfeneS  3Slecb)  gelegt 
unb  10  fJJUnutcn  bor  bem  ©e= 
braune  im  tjei^en  Ofen  fautirt. 

Sie  ©auce  tiiegu  toirb  glcid) 
ber  oben  betriebenen  gemalt, 

bie  Soteletten  im  fting  angc=  a ~ 

richtet,  deine  ^apiermanfebetten  baran  gefteeft  unb  naep  -öe 
lieben  getobte  Trüffeln  in  bie  OJütte  gerietet. 


612*  9M)=(E*$calopc3  bom  Riemer  mit  Sttordiciu. 

. r ( I ^ * r Jf 


Sßon  ber  öätftc  eines  ülebaiemerS  toirb  baS  biete  fyteifd^ 
abgelöst,  tbatergrofce  ©tücten  baöon  ge^nittcn  ein  toeny 
auSeinanbergeftopft  unb  in  ein  23tcä)  mit  bcKcr  outici, 


nadjbem  fie  gefaben  unb 
gepfeffert,  gerichtet.  5 9Jli= 
nuten,  ehe  man  fie  brauet, 
toerben  fie  auf  einem  rcdjt 
raffen  f^euer  auf  beiben 
©eiten  fautirt;  bie  ©auce 
toirb  non  ben  $w?djen  auf 
borber  betriebene  3lrt  ge= 
fod)t  unb  auf  SMotd&eln 
paffirt,  toetdje  bortjer  einige 
'-JJtalc  rcingctoafd)cn,  bann 


Sic?. 
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mit  toenig  SSutter  in  palb  großer  unb  palb  guter  3>u§  toeiep 
getoept  toerben.  hierauf  toerben  bie  <$§calopc§  auf9ftei§=  ober Kar* 
toffelranb  angeri^tet  bie  ^ERord^eltt  in  bie  Witte  gegeben  unb  ferbirt. 

613»  91cl)füct  mit  törtitoffctymtec. 

3}om  Utepfilet  toerben  2 Zentimeter  biete  ©Reiben  ge* 
fepnitten,  leidpt  gctlopft,  ber  Streite  naep  mit  ©pect  burdpäo* 
gen  unb  6 ©tunben  in  Dtibenöl,  ©als, 

Pfeffer,  üßeterfilie  unb  ,3tüiebeln,  opne 
djfig,  gebest.  §erau§genommen  unb 
fletrodtnet,  mit  geriebener  Srobrinbc  Be= 
ftreut,  toerben  bie  ©epeiben  in  peifser 
Butter  20  Minuten  lang  fc^arf  gebraten. 

2)ic  ©auce  toirb  über  ba§  Kartoffelpüree  gegoffen  unb  ba§ 
feilet  troefen  aufgetragen. 


S-ig.  242. 


614*  tRcljfild;  mit  Ragout  fin. 

2)a§  ©tüdt  born  Stepjicmcr,  in  toelcpem  bie  ©cplacpt* 
brätepen  liegen,  toirb  pieju  bertoenbet  unb  3toar  leptere,  um 
eine  $arce  3U  Klöpcpen  barauS  ju  maepen.  2)a§  anbere  ©tüdt 
toirb  abgepäutelt,  fctjön  gefpidtt  unb  bereitet  tuie  ba§  naip* 
folgenbe  ^ricanbeau. 


615»  Old)fric<tnÖCitu  mit  £>lit>ctt» 

S)a§  untere  ©tüdt  eines  fepönen  9tepfcplegel§  tuirb  bidt 
auSgefcpnitten,  gepäutelt,  ettoaS  getlopft  unb  fcpön  gefpidtt, 
mit  ©emüfen,  ©epinten,  ©etoürj  unb  V*  5pfb.  SSutter  ange* 
braten  unb  mit  lk  Siter  tftotptoein,  1 ©cpöpflöffel  boCC 
großer  $u§  aufgegoffen  unb  fo  toeiep  gebämpft,  bann  perauS* 
gelegt,  bie  $u§  abgefettet  unb  mit  1 ©cpöpflöffel  boH  brauner 
©auce  ^ut  gehörigen  ©icEe  eingetodpt.  9?un  tuerben  ettoa 
30—40  aögebrepte,  blanfcpirte  unb  in  guter  3fu§  getobte 
Oliben  paffirt,  ba§  gricanbeau  tranfdpirt  auf  eine  runbe 
glatte  gefept  unb  bie  ßliben  fammt  ©auce  barunt  gegeben. 


616*  tftdjgmta&inS  a laMacedoinemit©cmü3d)Ctt» 

Sin  tRepjiemer  toirb  auSgebeint  unb  ba§  gleifcp 

unb  jtoar  niept  31t  bünn  ge* 


in  toteletteartige  ©tücfcpen 
fepnitten,  panirt  unbfdpön  ge* 
fbieft,  bann  in  ein  flacpeS  ©e= 
fepirr  (KucpenBlecp)  mit  peHcr 
SButtcr  unb  ©al3  eingeriep* 
tet,  10  tUtinnten  bor  bem 
©ebrauepe  in  peilen  Ofen 
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mit  Qdeifdjglacc  glacirt.  33on  bcn  Änodjcn,  tneldje  jerfjadt 
inerben,  inirb  nun  eine  (Sffcuä  mit  totjem  ©hinten,  ©emüfen, 
©einür3,  guter  $u§  unb  Stottjlncin  getobt,  mettfje  bann  mit 
Brauner  ©auce  bidgetodjt  unb  paffixt  inirb.  %iz  ©renabins 
inerben  nun  in  fRinge  tferum  angeridjtet.  ©emüsdjen,  pt &~ 
parirt,  inie  ju  C£nte  ä la  Macedoine,  inerben  in  bie  3Tcitte 
gegeben,  bie  ©auce  auf  bie  @renabin§  geträufelt  unb  feroirt. 

617*  91d)i)tt(f)ec. 

SDie  Ueberbleibfel  Pom  9te£)braten  inerben  jerpadt  unb 
mit  ©alj  unb  Pfeffer  in  eine  Pfanne  mit  ^ei^er  Sutter 
gebraut,  inorin  ißeterfilie  unb  ©cpnittlaudj  abgebämpft  toet= 
ben.  Unter  3ugufs  Pon  ettna§  gleifdjbrü^e  unb  ioeifjera 
äBeirt  läfjt  man  ba§  §aä)ee  leicht  auffd)äumen  unb  gibt  es 
mit  inacf)§iueict)en  ©iern  3U  ü£ifd). 

618*  Dtcfypfcffcr. 

S)ie  öorbern  Speile  Pom  3W)  inerben  in  geeignete  ©tiide 
3erlegt,  entbeint  unb  in  ©ffig,  3iniebeln,  ißeterfilie  unb  .Mu= 
tern  gebeizt.  9tadj  12  ©tunben  betauigenommen  unb  abge= 
trodnet,  inerben  100  ©ramm  gebauten  ©ped§  in  einer  Pfanne 
jerlaffen,  bie  gebeteten  Qdeifcfjftüde  mit  150  ©ramm  in  Wür- 
fel gefepnittenem  ©aljfXeifdj  bjirieingelegt  unb^  30  J)Uinuten 
lang  gebämpft.  hierauf  inirb  etina§  ÜJlepl  eingerübrt , mit 
1 SJejiliter  tncifjen  2öeine§  abgelöfdjt,  ebenfoPiel  fyleifc^brütje 
baran  gegoffen , mit  salj , Pfeffer , SBur^eln  unb  Kräutern 
geinürjt , bie  ©auce  jur  £>älfte  bic£  eingelotpt,  eine  «Dieser* 
fpi^e  bott  geftofjenen  ©anbi§  eingeftreut  unb  fertig  gcmad)t. 
üöcirn  9lnricpten  inirb  bie  glatte  mit  Keinen , in  Sutter 
gebräunten,  ganzen  3ft>iebeln  gci'fnixt. 

619*  9id)taöOÜt. 

2)ie  cutbeinten  ©cpulterblättcr  inerben  in  -ledige  «tiide 
verlegt,  jebe§  ctnjcln  mit  feinem  ©ped  burd^äogen , fdjarf  gc- 
mürjt  unb  24  ©tunben  in  @ffig  gelegt.  §erau»gcnommcn 
unb  getrodnet,  inerben  bie  fjfleifdpftüde  in  150  ©ramm  3er 
laffenen  ©ped§  10  Minuten  fdjarf  gebämpft,  bann  mit  ber 
Seijc  unb  1 ©ejjiliter  rotpcin  SBciu  abgelöfdpt,  mit  ,s?noblauä). 
Mutern,  ßtnicbeln  unb  ganzem  Pfeffer  unb  ©alj  bcrlcl)cn 
unb  bann  in  einem  gut  gcfdjloffcncn  24)pf  roäbrem  4 etuin 
bcn  einem  $optenfeuer  auSgcfcpt.  9>or  beut  3Inria)tcn  imr 
bie  ©auce  entfettet. 
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620»  toeWMetel, 

Sin  fc£)öncr  Dlel)fcf)legcl  toirb  gerieft  mit  ettoa§  21B= 
fdfjöpffett  ober  125  ©ramm  Butter,  125  ©ramm  in  ©tüc!= 
djen  gefcfjnittenem  roljen  ©Linien,  1 gefd)nittene  Btoiebel,  lgelöc 
9tübe,  ettoa§  ©etter  ie  tourtet,  1 ^eterfilienBouquetdjen,  1 @fp 
löffei  bott  gangem  Pfeffer , 1 SorBeerBIatt , 2 Hellen  in  ein 
Bratgefdjirr  gelegt  unb  in  einen  Ijcifjen  Ofen  geftettt,  alle 


10  Minuten  Beträufelt  unb  bou  £eit  3U  Beit  mit  ettoa§ 
gutem  Sffig  Begoffen.  üftatt)  5/4  ©tunben  toirb  er  ^erau§= 
genommen,  ba§  f^ett  bon  ber  311»  aBgenommen  unb  lefeterc 
mit  ettoa§  Brauner  ©auce  (Espagnole)  f.  ©.  163,  unb  ettoa§ 
Bitronenfaft  berfefct,  burd&gefeiljt  unb  jum  ©Riegel  ferbirt. 
JJcan  tann  aucl)  fauren  Dtafjm  l)ie3u  nehmen. 

621»  'Jtcl)fd)lcocl  ofccv  lHc()iicmcv»  Slttfcerc  2fyt» 

2)iefer  toirb,  toie  getoöl)nlidj  geBeiat,  gehäutet  unb  gefpidt, 
mit  ^al^unb  Pfeffer  eingerieben  unb  mit  ©emmelmef)!  Be= 
Itreut.  3n  einer  Bratpfanne  toirb  hierauf  ein  gute§  ©tüc£ 
Butter  tjet_B  gemacht,  toie  3U  einem  getoöfjnlidjen  Braten 
unb  ber  ©Riegel  ober  Riemer,  niefjt  auf  bie  gefpidte  ©eite 
pmetngelegt ; toenn  er  auf  Beiben  ©eiten  gelb  ift,  toirb  bie 
Bei3e  neBft  ettoa§  gfleiföBrfity  ba3u  getfjan  unb  bie  Pfanne 
3ugebecft.  £)ie  §auptfad§e  ift,  baj  man  ben  Braten  fleifuq 
mit  ber  ©auce  begießt,  bamit  er  rcd&t  faftig  toirb.  äßer 
P“”"  JLa^m  liebt,  tanu  x/4  ßiter  au  bie  ©auce  rüfiren  unb 
biefelbe  burdj  einen  ©eifjer  über  ben  Braten  giejjen. 

622»  WetyWUQcl  dritter  2(rt» 
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unb  bcr  Söcije  beträufelt,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  6eftreul, 
toirb  ber  traten  fdjön  braungelb  auf  bie  ertoärmte  glatte 
gebraut  unb  bie  ©auce  mit  ettoa§  fpanifchem  Pfeffer  getoürjt, 
heif}  barüber  gegoffen.  Sie  glatte  tuirb  mit  gitronenfdjeib: 
tfjen  garnirt. 

623» 

•Sie  falten  Ueberbleibfel  Dom  Dte^fctjbegel,  ober  Dom  ;üeb= 
rüden,  toerben  in  ©Reiben  gefchnitten,  bann  6 tlcingefänit* 
tene  ©chalottenin  SSutter  gebämbft,  mit  2 Söffet  üoll  Gifig 
abgetönt,  äur  Hälfte  eingetod)t,  ettoa§  Otefijus  unb  ffleifch'- 
briitje  angegoffen  unb  mit  einem  ©tücf  man  irter  Sutter  auf- 
gelocht.  «Rach  5 Minuten  fommt  ettoas  Pfeffer  unb  aer^edte 
^eterfitie  baran,  bann  toerben  bie  gteifchfehnitten  hineingelegt 
unb,  ohne  ju  fieben,  ertoärmt  unb  angerichtet.  Sie  glatte 
toirb  mit  gehauener  Bobfrufte  garnirt. 

624*  tnit  Sauce. 

3u  '4  spfunb  SOßilb^ret  nimmt  man  ettoa§  Baffer, 
!/4  Siter  Bein  unb  eben  fo  toiel  Gffig,  bann  ^toiebel,  3itronen. 
Sorbeerblätter , ganzen  «Pfeffer,  Hellen  unb  ©ahunb  fefct 
mit  biefem  ba§  gteifch  3um  fteuer,  bis  e§  toeid)  i|t 

Benn  e§  !alt  unb  fuljig  ift,  totrb  ein  fiochtotjel  öoU 
Behl  unb  eine  £anb  UoE  geriebenes  fchtoaraci  _ Bob  m 
sgutter  gelb  geröftet,  unb  aulefct  fein  getoiegte  Stoiebcl  boju 
aetban  unb  mit  bem  Sacf  abgetönt.  Sann  legt  man  ta» 
ftleifih  hinein  unb  täfet  e§  nebft  frifchen  fronen  unb  6e= 
tourj  noch  eine  hulbe  ©tuube  tangfam  lochen. 

625»  ©d)U>a*$nntt>Mtc(Kl,  öcDämvft. 

üöon  einem  iungen  ©chtoarjtoilbfchtoein  toirb  ein  ^chE- 
gel,  nachbem  ba§  ©chtoein  abgebrannt  ift,  fchon  Ijerausge* 
jd)nitten,  gut  mit  faltem 


Baffer  abgebürftet  unb 
3—4  Sage  in  folgenbe 
«öeijje  gelegt. 

1 Siter  guter  Beifj= 
toein,  V*  Siter  Beineffig, 
1 £>anb  Uott  ©atä,  1 Gf}= 
löffet  Uott  ganzer  Pfeffer, 
ebenfoöiel  3Bac^t)olöex*bcc= 
reu,  4 «Reifen  unb  1 
Sorbcerbtatt , 2 gcfd)nit= 
tene  3toiebcl,  2 gelbe 


fvifl  245. 


Sßübpret. 


283 


föüben,  1 Heine  Sellerie  unb  1 SpetetfUierrtourjel  merben  3U= 
farnmen  V«  ®tunbe  getodjt,  falt  geftellt  unb  menn  bödig 
erlaltet,  ber  ©Riegel  bareingelegt.  9tadj  SBexfCu^  obiger  $eit 
fommt  ber  ©Riegel  mit  250  ©ramm  gutem,  in  ©tüdcpen 
gefdjnittencm  ropem  ©cpinfen,  1 ©cpöpflöffel  bod  bon  ber 
Seije,  ebenfobiel  großer  3lit§  unb  1 gutes  ©laS  9Jiabeira  in 
ein  (SSraifiere)  ©efcpirr,  baS  gut  berfcploffen  merben  lann 
unb  mirb,  bis  cS  meicp  ift,  barin  gebämpft,  perauSgelegt,  bie 
SSraife  gut  abgefettet  unb  bis  jur  fpälfte  eingefocpt,  bann  bie 
gleiche  Quantität  braune  ©auce  (Espagnole),  f.  ©.  163,  barunter 
gefönt,  nocp  ettnaS  ddabeira  baju  getpan  unb  mit  bem  ©d)toar3= 
mitbfcplegel  ferbirt.  ^ie^u  fcpmedt  ein  feines  Kartoffelpüree  am 
beften  unb  mirb  bieft  bei  feinen  2)inerS  ftatt  öcpfenftücf  gegeben. 

626*  flcfodjt,  mit 

$fl<utmcnf<mce* 

5)er  gereinigte  Jödlbfdjmeinfcptegel  mirb  mit  gmiebeln, 
ßorbeerblättern,  ganzem  Pfeffer,  ßitronenfcpeiben,  Kräutern 
unb  SBurjelti  in  V*  meinem  2Bein,  V2  SBaffer  meicpgetodpt,  bann 
perauSgenommen,  gut  mit  ©als  beftreut  unb  mit  ^leifcpbrüpe 
begoffen.  ®ie  glatte  mirb  mit  ßorbeerblättern  unb  3itronen= 
fcpeiben  garnirt  unb  eine  üßftaumenfauce,  f.  ©.  174,  baju  gegeben. 

627*  ©djlutivsnnlfcfddcflel  9lagout* 

S)er  gereinigte  ©cplegel  mirb  in  ©ffig  unb  ©aljinaffer 
gebämpft.  ütacpbem  er  erlaltet,  mirb  er  entbeint,  in  baffenbe 
©tüde  jerlegt  unb  biefe  in  bie  Pfanne  gebraut,  mit  äßein 
übergoffen,  3miebel,  ßorbeerblätter,  ßitronenfcpalen,  ©alj  unb 
Pfeffer,  Sßurjeln  unb  Kräuter  baju  getrau  unb  leicht  gelobt. 
£)ann  merbcn  bie  Qdeifcpftüde  perauSgenommen  unb  marrn 
geftellt,  bie  ©auce  mirb  bid  cingefodjt,  burdf  3ugufj  bon 
1 ©ejilit . Sßein  abgelöfcpt,  entfettet,  gefrönt  unb  barüber  gegoffen . 

628*  mit  Stotfytocttt» 

^adjbem  ber  ©cplegel  fcparf  abgebürftet  ift,  mirb  er  mit 
©alj  eingerieben,  mit  ßorbeerblätter,  3d>iebeln,  2Bacppolbcr= 
beeren,  ganzem  Pfeffer,  -Wellen,  äßurseln  unb  Kräutern  in 
eine  große  Bratpfanne  gebradjt,  mit  guter  Qdeifcpbrüpe  unb 
1 ßiterJJlotpmein,  am  beften  Blacon,  übergoffen  unb  barin 
gebämpft.  Bor  bem  3lnricpten  mirb  ber  ©cplegel  in  ©dfeiben 
jerlegt,  bie  ©auce  eingefocpt,  entfettet,  gefdjönt  unb  barüber 
gegoffen.  §ieju  fdjmeden  gebratene  ©anjfartoffeln. 

629*  ßlWtDidjuuinocoidetteo. 

fiepe  ©dimeinScoteletteS.  ©eite  263.  9iro.  567. 


2)a§  toilbe  flaniit^cn  unterliegt  in  feiner  Zubexeitungl-- 
tocije  für  bie  Safct  ganj  benfelbcn  SSoxfcfjxiften , toie  ber 
£afe  unb  e§  fann  für  leben  ©pesialfall  baxauf  f)ingctoiefen 
Serben.  @in  2lnbexe§  ift  e§  mit  bem  3atjmen,  ober  &au§= 
fanindjcn,  beffen  3üd)tung  ju  @xnaf)xung§3toecfen  aud)  in 
£>eutfcblanb  gingang  gefunben  f)at,  unb  fo  gebietet  bieSlnfoxbe-- 
xung  an  bie  Mftänbigfeit  biefe§  2öexfe§,  baß  beffelBen  in 
einem  befonbexen  3lbfdjnitt  gebaut  toirb.  Söcnn  audj  ba? 
ftteifdj  be§  £au3taninc§en§  toenigex  gefdjäfet  ift,  al§  _ ba§  be« 
■Öafen§  unb  be§  toilben  ßanindjen»,  jo  bat  e§  bod)  fef)X  fiele  Sßox= 
lüge,  bie  buxd)  eine  entfbxcdjenbe  3uBexeitung§toeifc  nod)  erhobt 
toexben.  2)a§  $Ieifd)  ift,  bejonbex§  oon  jungen  Mieten,  febx 
faftiq  unb  bie  9Jtannigfaltigteit  bex  Zubereitung  l)at  3U  Äod)= 
boxjtfjxiften  geführt,  bie  nad)  Rimberten  3&l)ten,  unb  buxrte 
bies  ein  33eioei§  für  bie  SSebeutung  bex  ©adjc  fein. 

630.  &anittd)cn  ä l’alsacienne. 

gin  Äanindjen  toirb  mit  ©pect  gefpieft  unb  toirb  mit 
©etoüxien,  üextoiegten  Mutern  unb  SBuxjeln  in  SÖuttcx  ge= 
Braten,  inbem  einige  Söffet  fxifdjc»  ©djtoeincblut  ba3U  gc= 
geben  toexben,  bann  toixb  e§  auf  bex  glatte  angexicgtct,  bie 
gefdbönte  unb  bief  ciugcfodjtc  ©aucc  basugegeben  unb  Die 
glatte  mit  einem  $xaii3  gut  getobtem  ©auexlxaut  gaxnixt. 


Äartincljen. 
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631»  ^anin^cttaitflattf  mit  ©aucvftaut» 

©in  fette»  $antnd)cn  tuirb  mit  ©bed  geffndt,  mit  Ijei= 
fjent  ©änfefett,  ober  Ijeifter  Sutter  beftridjen  unb  am  «sbicfj, 
ober  in  ber  tßranne  troden  angebraten,  bann  tuirb  e§  in  ge= 
eignete  ©tüde  3er=  gig.  246.' 

legt,  eine  2luflauf= 
form  mit  Söutter 
beftridjen,  ber  33o= 
ben  mit  geflogenem 
3tuiebad  Beftreut 
unb  mit  geröfteten 
©pedtuürfeln  be= 
legt,  barauf  tuirb  eine  Sage  gut  gelobtes  ©auerfraut,  auf  biefeS 
ba§  ßanintBenfleifdj,  barüBcr  tuieber  eine  Sage  ©auerfraut,  ge= 
bracht,  biefeS  mit  ,3tuiebad  unb  ©pedruürfel  beftreut  unb 
40  Minuten  im  SÖadofen  gebaden.  ©er  Sluflauf  mufj  fjeif; 
aufgetragen  tuerben. 

632*  üattindKttcotclcttcö  mit  ^omatcfaucc* 

23om  $anind)enrüden  tuerben  ©djeiben  gefdjnitten,  bie 
entfernt  unb  get)äutelt,  bann  geflopft,  mit  ©alg  unb  Pfeffer 
eingerieben,  an  bie  gehabten  Ötippenbeind^en  geftedt,  burd) 
Reifee  töutter,  ober  Dliüenol  gezogen  unb  öon  beiben  ©eiten 
in  ber  Pfanne,  $ig.  247. 

oberauf  bem  tftoft 
rafcf)  gebraten. 

©a3u  toirb  eine 
©omatefaucef.©. 

173,  gegeben. 

633*  &<mittdKtt:@?0<|ttcttc$» 

©in  gebratenes  $anind)en  tuirb  fjafdjirt  unb  in  $a= 
nindjen»  ober  Qdeifdtbrüfje  mit  -jertuiegten  3t°icbeln,  Kräutern 
unb  SCBurjeln , nadj= 
bem  es  mit  ©alj  unb 
Pfeffer  getuürjjt  ift  unb 
4 ©igelb  eingerü^rt 
tuorben,  jju  einem  biden 
S9rei  eingefoefjt.  3ft 
biefer  bödig  erfattet, 
tuirb  er  mit  etiuaS  $ar= 
toffelmetjl,  ober  einer 
eingetueicfjten  unb  au§= 


286  ßanindjen. 

gcbrüdten  (Semmel  abgerieben  unb  3 clm.  bide,  rttnbe 
Rubeln  baran!  geformt,  bic  buxd)  gerührte  <5ier  gezogen,  mit 
geriebener  SBeifjbrotrinbe  beftreut,  in  fyeifjer  SSutter  gebaefen 
ioerben. 

634*  $auiud>en,  fricafftth 

3>nnge  $anincf)en  inerben  ^erlegt,  mit  geinürfeltem  Sped, 
Sinei  fleincn  ^tüiebeln,  seriniegten  Äräutem,  geflogenem  2ot* 
becrblatt  unb  Pfeffer  unb  Satj  in  eine  panne  gebraut, 
ctina!  tfeifse  $anind)en=  ober  $leifd)brüt)e  baran  gegoffen  unb 
barin  gebampft.  3»ft  ba§  $?leifdj  ineid),  fo  inirb  e§  mit  ben 
Spedtnürfeln  perau§genommen,  bie  Sauce  entfettet  unb  ge= 
fepönt,  ein  Stüd  manirte  SSutter  bap  gegeben,  mit  einem 
©ejilitcr  faurern  iftalfm  aufgelöst,  Specf  unb  f^Xeift^  auf! 
9tcue  t)ineingebrad)t  unb  nad)  10  Minuten  angericptet.  Sie 
glatte  inirb  mit  gangen,  in  Sdjmalg  gebräunten,  fleincn 
3ioiebeln  garnirt. 

635»  ^anindK«  flctmtfc«,  mit  (Hcrfatat. 

©er  iRüdcn  unb  bie  beiben  Schlegel  bom  ßanindjen 
inerben  in  ineifjem  Sanbinein  mit  Sorbeerblättern,  3i= 
honen,  ^^iebeln,  Kräutern  unb  SBurgeln,  mit  Saig  unb 
Pfeffer ‘eingerieben,  über  ^aept  gebest,  bann  abgeträufelt  unb 
getrodnet,  mit  ctioa§  93tel)l  beftäubt,  bei  raft|em  fteuer  in 
ijeipex  Sßutter  gebaefen.  Oljne  Sauce  auf  ber  glatte  ange* 
ridjtet,  inirb  biefe  mit  einem  $rang  garnirt  bon  ßierfalat 
(geinürfelten  tjartgefottenen  ©iern  in  ©ffig  unb  Set). 

636*  gc&atfcit,  mit  ©emitfe* 

©in  abgefoct)te§,  funge!  ^aninäjen  inirb  mit  300_©ramm 
gebämpftem  Sbecf,  feinen  Krautern  unb  SBurgetnJein  get= 
padt,  mit  Pfeffer  unb  Saig  getnürgt,  einige  ©ropfen  3^°* 
nenfaft  baran  gegoffen.  5lu§  btefern  .fpadjee  inerben  $ud)cn, 
in  ^orm  bon  23ecfftcaf§,  bereitet,  biefe  mit  gerührten  Sicrn 
beftridjen,  mit  sJ!M)t  leidjt  beftäubt  unb  auf  rafdjem  ffeuer 
gebaden.  ©agu  inerben  Scpioargiourgetn , £)opfcn,  Spinat, 
ober  2Beipraut  u.  f.  in.  gegeben. 

637*  ^rtitind)ctt  flclwtfctt,  i«  «cnfiaitcc. 

©a§  ßaninepen  inirb  gertegt,  bie  Stüde  mit  Saig  unb 
Pfeffer  cingerieben , mit  Xjci^cr  23uttcr,  ober  Sdiiueinefctt 
beftridjen,  inic  ©otclettc!  panirt  unb  gebaden.  ©agu  inirb 
eine  Senffaucc,  S.  177,  gegeben. 


Äantrtdjen. 
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638.  .OaitimlKn,  flcfctatctt. 

®a§  Kaninchen  toixb  getoüxgt  unb  getrieft  in  eine  Pfanne 
mit  fjeijjex  33uttex  gebracht,  tooxin  einige  Riebet  gebräunt 
tooxben  unb  fofoxt  bamit  ^ig.  249. 

begoffen.  Dieben  einigen 
Soxbeexblättexn  unb  Qi* 
tronenfdfalen  toexben2Bux= 
geln  unb  Kräuter  in  bic 
Pfanne  gelegt  unb  bex 
©raten  luxg  box  bem 
5Inxid)ten  mit  einigen 
tropfen  ^itxonenfaft  beträufelt  unb  fdjßn  bxaun  gebxaten. 
£>agu  toixb  ©alat  obex  Gompot  gegeben. 

639.  tfamtttfKtt,  geraten,  italteuiftf)* 

S)a§  Kaninchen  toixb  an  ben  ©djtegetn  unb  be§  DiüdcnS 
entlang  gefpidt,  getoüxgt,  mit  feinem  Olibenöl  beftxi«|en  unb 
untex  fleißigem  ©egiefjen  mit  fjeiffex  ©uttex,  bex  einige 
Shopfen  3üxonenfaft  beigefügt  finb,  in  bex  Pfanne  obex  am 
©pief}  gebxaten.  3 ft  i*ie  $axbe  fdjön  gelb,  luixb  angexidjtet 
unb  bie  glatte  mit  einem  Kräng  bon  bexfdfiebenen  grünen 
©alaten,  mie  fie  bie  ^a^xeSgeit  bietet,  gaxnixt,  aud)  fann  bie 
©axnitux  au§  italienifcf)em  ©alat,  f.  ©.  209,  gemacht  toexben. 

640.  KaitindKtt,  gefctatcw,  mit  4Raf)mf<utcc. 

SDa§  getoüxgte  unb  gefpidte  Kaninchen  toixb  mit  gcxlaf= 
fenem  Ijeifeen  ©ped  bid  beftxidjen,  in  eine  fßfanne  mit  bjei^ex 
SSuttex , SBuxgeln,  gangem  Pfeffer,  Sßadjfgolbexbeexen  unb 
Kräutern  gebämpft,  inbem  ein  Söffet  boH  gexöfteteS  DDlepl 
eingerül)xt  toixb.  $ft  bie  ©auce  gugig,  obex  gebunben,  fo 
toixb  fie  gefrönt,  mit  einem  Degilitex  toeifgem  Sßein  abge= 
löfdit  unb  mit  einigen  tropfen  ^itxonenfaft  unb  fpanifdjem 
Pfeffer  getoüxgt.  2)ic  ^leifdjfdgeiben  toexben,  toenn  bie  ©auce 
naljegu  gut  ift,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  eingexieben  unb  buxdf 
©utter  obex  Olibenöl  gegogen,  auf  bem  Dioft  bei  gutem  fjeuex 
tafdf  bon  beiben  ©eiten  gexöftet  unb  bann  bie  igeifge  ©auce 
baxübcx  gegoffen  unb  mit  gebratenen  Kartoffeln  aufgetxagen. 

641.  KatiindKn  gcfcätitVft. 

Dladjbem  baS  Kanindjen  abgegogen  unb  ausgenommen, 
toixb  e§  gut  gereinigt,  mit  ©atg  unb  Pfeffer  eingexieben, 
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mit  fjeijjcm,  jertafjenen  Specf  tion  allen  Seiten  bicf  beftxicfjen 
ltnb  ganj  in  einen  gut  bexjdjliefjbaxen  ^teifc^topr  gebraut, 
mit  tjcifjcm  SBaffex  Begaffen,  mit  betten,  ßtoiebetn,  .ftxäutexn 
unb  Söuräetn  getDÜr^t,  bex  ü£opf  gefc^toffen  unb  ^toei  Stun- 
ben  bei  fdjtoadjem  ffeucx  cv-  2-&. 

gebämpft.  @in$axtoffet= 
gemüfe  ba^u,  tbixb  e§ 
felBft  an  bex  feinexen 
5TafeI  nidjt  bexjc£)mäf)t 


642*  ftanituften  au&  t>cv  SBcisc. 

£)a§  $aninä)cn  tbixb  jextcgt,  bie  Stüde  getoüx$t  unb 
gefpitft,  übex  9tad)t  in  ($ffig  mit  Soxbeexblättex , ganzem 
ipfeffex  unb  Kümmel,  einigen  ßtoiebeln,  SBuxaeln  unb  Äxäu- 
texn  gebest  unb  baxauf  am  fotgenben  5Jtoxgen  in  bex  buxd)= 
feilten  Sei^e  gebämpft.  gig.  251. 

3ft  ba?  f^leifcfe  tueid), 
io  fomrnt  e§  ^etaul,  bex 
Sauce  tbixb  ein  Stüd 
manixte  Suttcx  beigege- 


ben, ettoa§  gexiebeneSkob- 

xinbe  eingexüfjxt,  einige  . . 

SExobfen  gitxonenjaft  gugegoffen,  btd  eingctod)t  unb  m bte 
Sauciexe  angexi^tet.  Sie  ftleifdtflatte  toixb  mit  ganzen 
gebxatenen  Äaxtoffeln  gaxnixt. 


fjei^cx  Suttex  gebämpft.  gfft  ba§  flammten  bannt  geruut,  rotto 
c§  jugenäbt,  mit  cinex  e>bccfid)tbaxtc  bcbcd't,  geidjnüxtunb 
in  tjet^ex  Shittex  mit  einigen  3UiicbcIn  unb  3itronen)djei= 
ben  gcbxaten.  ©aju  tuixb  ftaxtoffetfafot,  obex  #&xingfalat 
mit  Äaxtoffeln  gemixt,  gegeben. 


mexben. 


643,  jhmiitdKtt  Gefüllt* 


®anind)en. 
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644» 

£)er  geljäuteltc  unb  entbeinte  $teifc£)rücfen  be§  Kantn= 
cfjen§  toirb  irt  ©Reiben  geknittert  unb  mit  bem  fUiefferrücfen 
leicht  geflopft,  toeldje  im  2tugenblidl  be§  @ebraucf)§  in  Butter 
gar  gemacht  toerben.  3n3toifcf)en  toerben  bie  f^leifcfjrefte  bom  Ka= 
nindjen  ^afd^irt  unb  in  guter  Kaninchen*  ober  fjletfdjbrüfje 
mit  ©alj,  Kräutern,  gan=  $ig.  258. 

3en  3toiebeln  unb  einigen  vd  > 

helfen  in  bie  Pfanne 
gebraut  unb  langfam  ge= 
braten.  ba§  ^leik 
toeid)  unb  bie  $arbe  gut, 
fo  Eommt  e§  ^erau§,  bie 
©auce  toirb  gefrönt  unb 
bann  1 jDejiliter  faurer 
Diafjm  baju  gegoffen,  noch  etroaö  eingetodjt  unb  in  ber  ©au= 
eiere  angerid)tet.  ©eröftete  Kartoffeln  ftnb  eine  geeignete 
Beilage  ^iesu. 

645,  $a«iud)euf)<uf)ee  tnit  ^cntoffcJJlöfec. 

S)ie  Ealten  Ueberbteibfel  üom  gebratenen  Kaninchen  toer- 
ben  geljadt  unb  bie  Knoten  fein  jerfto^en,  bann  toirb  bei* 
be§  jufammen  gefaben,  in  hei&et  SButter  mit  ge^adten  3tote* 
beln  unb  feinen  Kräutern  gebämpft,  ein  toenig  fDtehl  einge- 
rührt,  mit  einem  ©ejiliter  rot^em  llngartoein  abgelöfdjt,  einige 
tropfen  3itroncnfaft  baran  gegoffen  unb  !ura  bor  bem  2ln= 
rieten  mit  ^aprifa  getoür3t.  SDie  glatte  toirb  mit  einem 
Krana  bon  Kartoffelflöfeen  garnirt  unb  ba§  §adjee  in  bie 
2ftitte  gegeben  unb  fo  aufgetragen. 

646.  ®a«iud)e«=gäöerr<t00üt. 

3)a§  Kaninchen  toirb  ^erlegt  unb  in  heifeer  SButter,  mit 
Sßürfeln  bon  Dellen*,  Kalb=  unb  @df;toeineflcifc^ , gebämpft, 
bann  toerben  ^toiebcl,  Knoblauch , 2Bur3eln  unb ' Kräuter 
3u  einem  SBrei  3erftofjen,  mit  einigen  tropfen  3itronenfaft 
getränft  unb  ber  ©aft  burcf)  ein  ftiltrirtud)  über  bie  S3rat- 
Pfanne  au§gepref$t,  ba§  Stagout  mit  Pfeffer,  ©alg , 1 Stelle 
unb  einigen  ßorbeerblättern  getoiirjt,  1 S^iHter  tocifeer  SBein 
baran  gegoffen  unb  uaih  toieberfjoltent  Sluftoallen,  für  bie 
feinere  Kücfje,  mit  (£f)ampignon§  ober  Trüffeln,  für  bie 
bürgerliche  Küche  mit  Sratfartoffeln  angerid;tet  unb  auf- 
getragen. 
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$auiucf)en. 


847»  ,Strtnind)cntod)fld|d)» 


2)a§  ßanindjenlodjfteifdj  toirb  cnttoeber  aus  bem  75rteifc^= 
topf  mit  9fteerrettig,  f.  S.  172,  auf  ben  £ifdj  gegeben  unb 
jdjmcdt  gan3  gut,  ober  e§  toirb  panirt  unb  rafcf)  gebaden 
unb  bient  al§  Beilage  ju  ©enxüfe. 


648,  £?<mind)cn  mit  üöfcacaroni» 


£)a§  Äanindjen  in  Stüde  jertegt,  toirb  mit  Burjetn, 
Kräutern  unb  ©etoürjen  in  gteifc|brüt)e  gebämpft,  ber  Sauce 
toirb  ein  Söffet  t>oH  Somatefauce,  f.  S.  173,  beigegeben, 
bid  eingelötet,  bann  mit  1 SDegititer  toeiBem  Bein  abgelöfcpt. 
£)aju  toerben  2Jtacaroni  mit  geriebenem  Jßarmefantftfe 
gegeben. 


649*  ftatii  ndjeu  mit  9Ritöpei3» 

S)a§  Äanindjen  toirb  leidet  getoürjt,  in  Ijeifjet  Sutter, 
unter  3u3uf3  i?t)n  ettoa§  füfjem  9tat)m  gebämpft  unb  mit 
in  sMld)  mit  einigen  tftofinen  gelobtem  9tei§  auf  getragen. 
S)iefe  Speife  ift  namenttid)  3teconbaIe§centen  at§  fräfttg  unb 
leidjt  oerbautitf)  ju  empfehlen. 


650»  ^<mind)cntntftdd)cn. 


2)a§  gelobte  Äanind^enfCeift^,  öietCeidet  and)  bon  UcBer* 
bleibfein,  toirb  entbeint  unb  mit  feinen  Kräutern  paidjxrt, 
bann  getoürjt,  mit  9eft0=  gifl.  254. 

Renern  3toiebad  unb  4 
©iern  abgerieben,  !ßaftct= 
djenformen  mit  Söutter 
beftrit^en , bamit  gefüllt 
unb  im  Ofen  gebaden. 


unD  im  Ufen  geuuucu.  „ r_  *T  . #s 

©ie  lönnen  at§  Beilage  ju  ©emufe,  ober  al»  llemt*  rU 

ftüd  mit  ©aüiar  gegeben  toerben. 


651*  «aniudKttpaftctc,. 

3unae  fianindjen  teerten  jerfegt,  ^ Wj£t  “nb. 
eingeneSen,  3 Sage  lang  mit  ©etonijcn,  Stoirtein  Ämut 
unb  Burxeln  in  toeiftem  Sanbtoexn  gebeijt.  9tacp  bxefer  ^ei 

ESiÄ'S  ÄS»  Ä« 

refneÄötÄ 


Äanindjen. 
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(»52*  .^(tntudjen  ä la  Provence. 

Sie  ^leifcpftüde  eine§  jungen  $anincpen§  toerben  mit 
oalj  unb  Pfeffer  eingetieBen,  butdj  feine§  DliOenöl  gezogen 
unb  in  einer  Sßfanne  mit  ßtoieBelfepeiBen  Belegt,  Bei  fcparfem 
geuet  gebämpft.  3fft  ba§  gleifcp  toeidp,  toirb  e§  petau§ge= 
nommen,  bie  «Sauce  entfettet,  einige  Stopfen  gitronenfaft 
baran  gegoffen,  mit  einem  Sptipdpen  fpanifdpem  Pfeffer  ge= 
touret,  peifj  ii6er  bie  ^leifdpftüde  gegoffen  unb  angeridptet. 


653.  ^(Uitnd)C«:3lrt0oüt. 

Sa§  ßanindpen  toirb  in  geeignete  Stüde  ^erlegt  unb 
biefe  eine  Stunbe  in  fcptoeren  rotpen  SBein  gelegt.  ^n^toi^ 
j<pen  toerben  100  ©ramm  Sped  getoürfelt  unb  geröftet,  bie 
Würfel  petau§genommen , an  bie  jurüdgeBlieBene  Sauce 
etroa§  $anincpen=  ober  gteifcpBrupe  gegoffen,  mit  Salj  unb 
•ßfeffer  getuürjt,  3toieBel,  ßnoBlaucp,  einige  Hellen  unb 
Kräuter  baju  gctpan,  bann  bie  Spedtoürfel  eingeftreut  unb 
julept  bie  gleifcpftude  mit  bem  Seijjtoein  unb  ber  Sauce 
Oereinigt,  unb  barin  l1!*  Bi§  2 Stunben  gebämpft.  SSor 
bem  tÜnricpten  totrb  bie  Sauce  entfettet  unb  gefrönt  unb 
einige  Stopfen  gitronenfaft  Beigegoffen. 


654*  ^amndjeufuppc. 

9tad)bem  ba§  ßanincpen  burcp  einen  fräftigen  Stplag 
mit  bem  fRüdtpeile  eine§  pie^u  gearbeiteten  ^ol^eS,  beffen 
fc^arfe  ßanten  aBgerunbet  finb,  ober  mit  ber  §anb  pinter 
bie  Opren,  getöbtet  ift,  toirb  e»  abgewogen  unb  jerlegt. 
Sie  Stüde  toerben  al§bann  toie  £)cpfcn=  ober  Utinbfleifdp 
jugefept,  mit  Salj,  Pfeffer,  Kräutern 
unb  SBurjeln  getoürjjt  unb  langfam 
gefügt.  $u  ßan in cpenf uppen  eignen 
fiep  Befonber§  gefepnittene  Rubeln, 
iei§,  Sago  unb  ©erfte. 


Siö.  255. 


655.  .SlrtHtndtctifttVpc  mit  .fttöftc. 

Sa§  aBgefocpte  £$?leifcp  cine§  ,®anind)cn§  toirb  fein  ge= 
padt,  mit  ettoa»  geftofjenen  SorBeerBlättern,  oertuiegten  3toic= 
Bein,  geftojjencn  helfen,  Pfeffer  unb  Sal3  qeloürjt,  mit  ein= 
getoeiepten  Semmeln,  bie  jubor  gut  au§gcbrndt,  aBgerieBcu 
unb  3 (gier  bajugcfdjlagen.  S>arau§  toerben  iHöjjcpen  Bc= 
reitet,  in  Saljtoaffcr  gefotten,  aBgefeipt  unb  bie  Äanincpen= 
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ftcifdjbrüljc  baratt  gegoffen.  Sor  bcm  Aufträgen  toirb  bie 
Suppe  mit  Stujjfatnuf}  gctoür^t.  Uebrig  ge6tie6ene  .fttöße 
fönnen  geröftet  Serben  unb  fdjmeden  audj  fo  fe£)r  gut. 


656*  &anind)cttful>pc  mit  ftrautcrn. 

«Spinat  ober  Sauerampfer  Serben  gut  gebämpft  unb 
fein  öertoiegt,  bann  in  einer  Pfanne  mit  Reißer  Sutter  unb 
einigen  Stäubten  ÜRe^I  eingebrannt  unb  mit  ßanindjen- 
fteifdj6rüfje  abgelöjdjt.  9iad)  toiebertjoltem  Sluflodjen  toirb  bie 
Suppe  angeric|tet  unb  Heine  geröftete  Srobtoürfel  bajugege6en. 

657*  ofcet  SiufettfuWe. 

2)ie  ©rbjen  ober  bie  ßinfen  toerben  tnie  getoöjjnlid) 
entfjülft  ober  burdjgetrieben,  bann  toerben  Srottoürfel  in 
^eifeer  Sutter  jdjarf  geröftet,  bie  Äanin^enfteif^brü^e  baran 
gegoffen  unb  bie  ©rbfen  ober  ßinfen  eingerüEjrt.  9iad)  ein- 
maligem  5luftoatten  toirb  angeriäjtet. 


658*  SSütfic  ifon  ^attindjenflcifd)  in  Söcife  brotteig 

gebaden* 

®in  junge§  fettes  ßanindjen  toirb  ausgenommen  burdjein 
Barmbab  gezogen,  bann  entbeint  unb  baS  gleifd)  mit  palbfoöiel 
qrünem  gebämpftem  ©ped  tourftHein  getjadt,  mit  frifäjem 
©ditoeinSblut  abgewogen,  bann  mit  in  füßem  Diafjm  emge- 
meistern  Söeifjbrot  fein  abgerieben,  mit  Pfeffer,  ©al3  unb 
StuSfatnufj  getoürst,  einige  tropfen  ßitronenfaft  baran  ge- 
soffen unb  leicht  angebämpft.  SBieber  ertaltet,  toerben  frilcpe 
©ditoeinSbärme  in  Srattnürftgröße  bamit  gefüllt,  bie  SBürfte 
unterbunben,  mit  einem  leisten  2Beifjbrotteig_  überzogen, 
ber  Ueberjug  mit  Sutter  beftridjen  unb  im  Ofen  gebaden. 
2Benn  bie  SBürfte  3ubor  geräubert  toerben,  fo  galten  fie 
länger  unb  fdjmcden  gebaden  nit^t  toeniger  gut. 


659*  2®iirfte  non  S?anind)enfteif<b*  Slubere  2trt. 

3toei  junge  ßanindjen  toerben  ausgenommen,  burdj 
lautoarmeS  äöaffer  gesogen,  in  ftebenbem  SBaffet : leidet  blan* 
febirt,  bann  rafd)  bereit,  entbeint  baS  SM*  tomritHcm 
getjadt,  ein  drittel  beS  f^föaetmd&tB  gel)adtcm^pcd  ba- 
runtergemifdjt,  mit  Spfeffer,  ©ala,  geftoßener  lao-datblutbc 
aefto&encn  Men,  gc^adtcr  Sttronenfäale  getour3t  unb  btefcS 
h[ä t bem  man  bie  ge^adten  unb  subor  gebämpften 

ßebern  beifügen  lann,in  gut  gereinigte  S^tocin^barmc  gemm, 
in  20  ctm.  lange  SCßürftc  unterbunben  unb  tote  getoo^nlidbe  5brat- 
toürftc  bcbanbclt.  ®icfe  dürfte  bilben  eine  bor3ugltd)c  Setlage 
ju  ben  bcrfdjiebenftcn  ©emiifen,  namentlich  3u  jungem  ©tonat. 


3)a§  ©eflügel  in  feiner  fDiannigfaltigteit  ift  füt  bie 
$üäje  bon  Ijetborragenbet  33ebeutung,  boäj  in  feinem  9iäf)t= 
toertf)  fefjr  berfdjieben.  2)a§  Steifet)  alter  5£^iere  jebet  @e= 
ftügelart  eignet  fid^  ntdfjt  auf  bie  üEafel,  e§  ift  jäfje  unb 
3utt>eilen  bon  toibrigem  (SefdBmacf,  bagegen  tbirb  burdfj  ben 
SBfub  beSfelBen  mit  betriebenen  ©etnür^utljaten  eine  träf= 
tige  Sriif)e  getnonnen,  bie  ficf)  3U  6uf>ben  nnb  ©aucen  bor= 
jüglic^  bertoenben  läfet.  Sn  biefem  ^att  tbirb  ba§  toeic£)= 
aefottene  Steifet)  fpäter  ^afcfiirt  unb  fann  3U  ^arcen  unb 
©inlagen  genommen  tuerben.  S9ei  ber  2tu§toaljl  ber  jungen 
jXfiiere  ift  BefonbetS  barauf  3U  actjten,  bafj  biefe  mögtid)ft 
fett  finb.  fUtan  laffe  ficB  Beim  ©intauf  nid^t  butcfj  ben 
5$tei§  betleiten,  magere  SL^iere  finb  faft  immer  3U  treuer, 
bann  tf)ut  man  gut,  ba§  Hausgeflügel  mögtidfjft  leBenb  3U 
taufen  unb  e§  felbft  3U  fdljlad&ten.  S)ic  ffliertmale,  tUDbutd) 
fiel)  junge  bon  alten  Spieren  unterfdtjeiben , finb  Bei  jeber 
Sfjierart  anbete.  2)ie  jungen  ©änfe  IjaBcn  BtafjgelBc  ©ctjnäBel 
unb  $?üfjc,  bie  alten  buntetgeXBe ; junge  ©nten  BaBen  ein 
toeifjeS  fefteS  f^ett , Bei  ben  alten  ift  e§  gelB  unb  fanbig; 
junge  SauBen  IjaBcn  unter  ben  $tügeln ' f.  g.  Haare  ober 
5taum,  bie  alten  finb  mit  Sehern  Beftocft;  junge  Hannen 
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unb  ^püffner  haften  Ijelltotlje  ßämme,  bie  Slugen  treten  glän* 
gcnb  Verbot,  borf)  finb  bie  ^ßupiUen  toeniger  betoeglich,  toie 
bei  ben  alten,  bie  nebenbei  einen  bunfelröthen , le’berartigen 
Äantm  haben,  übcrbieS  fragen  biefe  in  f)öf)etem  Zon,  als 
bie  iungen,  benen  jutoeilen  auch  bie  Stimme  beriagt. 

Unter  bem  §intoeiS  auf  bie  ausführlichen  TOtheilun* 
gen  mit  Sejug  auf  ben  ©infauf  unb  bie  SSehanblungStoeife 
loährenb  ber  heilen  Sommermonate,  f.  S.  27,  über  bas 
©reffiren  unb  ginbiegen,  f.  S.  33  u.  56,  über  baS  ©arfochen, 
f.  S.  51,  über  bie  Sifd^ulänglidjfeit,  f.  S.  66  unb  67,  iotoie 
über  baS  SEranfc^tren,  f.  S.  81 — 86  ber  berichtebenen  ©eflügel* 
arten,  ift  auch  bie  Sefjanblung  berfelben  mit  SBejug  auf  bas 
Schlachten  unb  Peinigen  ebenfalls  feljr  berfcfjieben. ' ©änfe 
unb  gnten  toerben  fp^ter  ben  Ohren  in  ben  ßopf  geftochen 
unb  nicht  feiten  toirb  baS  33lut  gefammelt,  um  eS  ^um  ©anS*  ober 
gntenpfeffer  ju  bertoenben.  ipaben  fiep  bie  geflohenen  Spiere 
berblutet,  fo  toerben  fie  mit  23orfid)t  gerupft,  gebrüht  unb  leicht 
abgebürftet,  bann  ber  Saucp  bis  gum  -fpintertpeil  geöffnet, 
(aufgebrochen,  _ unb  forgfättig  ausgenommen,  ber  &opf,  bie 
fylüget  unb  bie  $üfje  an  ben  (Menten  abgenommen  unb  bie 
©anS  ober  bie  gnte  minbeftenS  12  Stunben  trocten  gehängt. 
3)en  Hühnern  toirb  bie  ^jalSfcplagaber  burchfeh^itten,  bem 
Truthahn  ber  ßopf  abgehauen  unb  ber  Sau be  ber  ßopf 
umgebreht  unb  abgeriffen.  Ser  Srutpapn  unb  bie  Saube 
toerben  trocten  gerupft  unb  an  einer  Spiritus*  ober  Rapier* 
flamme  geflammt  ober  gefengt.  Sie  Oüpner  toerben  in  ein 
SBarmbab  gelegt,  aber  ja  nicht  gebrüht  , bis  bie  Gebern  leicht 
loSgehen.  Sinb  fie  gerupft,  fo  bringt  man  fie  in  falte» 
frifcpeS  SBaffer,  baburh  bleibt  baS  ^leifh  fdjön  ioeifj.  Sorg* 
faltig  abgetroetnet,  toerben  bie  kühner  Oom  §intcrthcil  auS 
fo  üiet  toie  nötpig,  geöffnet  unb  baS  gtngetoeibe  perausgc* 
nommen , bann  toirb  ber  §atS  geöffnet  unb  ber  ßropt 
unb  bie  ©urgel  entfernt , bie  fyüfse  am  ^niegclentc 
gebrochen,  bie  fflüget  gefcpränlt  unb  ber  $opf  mit  bem 
OalS  um  einen  fylügel  peruntge^ogen  unb  unten  fcftgcjpiefst. 
Slucp  bie  §üpner  fallen  12  Stunben  nach  bent  Schlachten 
trocten  hängen.  SaS  SBilbgeftügcl  toirb  trocten  gerupft  unb 
geflammt. 

Um  bie  ^Haftung  ber  jungen  £mpncn  3U  befcplcunigcn 
unb  ihr  ^leifh  für  ben  Sifh  fd^maeftjafter  3U  mähen , tocr* 
ben  bie  Spiere  bcrfchnittcn.  SicS  geidpept  am  befien,  toenn 
fie  ettoa  3 tUionatc  alt  finb.  Sic  Operation  erforbert  grope 
ülufmerffamleit,  ein  ftharfeS  3inftrumcnt  unb  eine  Sicherheit 
ber  -fpanb,  toenn  baS  Spier  berfelben  nicht  erliegen  fott.  3'n 


©efliiqet. 
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neueret  geit  metben  bic  £f)tere  aud),  bebor  fie  berfdfnitten 
metben,  häufig  leidet  djtorofonntrt.  gn  biefem  3lIftanb,  ober 
aud),  menn  e§  nicht  gefdjehen,  mitb  bet  §at)n  auf  ben  bilden 
gelegt,  bie  ,f}aut  unter  betn  ©teifj 
burc|  abfd^neiben  bet  gebetn  finget* 
breit  bloSgelegt,  bann  mit  einem 
fchatfen  9Jteffet  bet  Sänge  nach  ein 
©infdjnitt  gemalt,  fo  baff  man  mit 
gioei  Ringern,  bie  mit  Del  ober  SSutter 
beftridjen  metben,  tjineingreifen  fann.  Oben  an  ben  Senben 
unter  ben  ©ingemeiben,  liegt  baS  f.  g.  ©teinfäcfchen,  in  toel* 
d)em  fi(|  gtoei  obale  ©teindien  befinben.  SDiefeS  ©ädefjen 
mitb  entmeber  t)erau§gef^nitten  ober  bic  ©teind|en  metben 
mit  ben  Ringern  gerquetfdjt  unb  getrieben,  mornit  bet  gmed 
böttig  erreicht  mitb.  £etnad)  toitb  bie  ©djnitttnunbe  guge* 
nä'fjt,  bod)  ohne  bie  ©cbärme  gu  berühren , unb  mit  Del 
eingetieben,  bann  mitb  bet  $amm  abgefdjnitten  unb  bie  blu= 
tenbe  ©teile  mit  einem  Stei  bon  Satg  ober  SButter  unb 
9Ifd)e  beftridjen,  motauf  baS  SStuten  fofort  aufhött. 

2lud)  bie  £mf)net  metben  berfchnitten,  mobutd|  i£)re  (Stet 
größer  unb  jdjmadfjaftcr , fie  felbft  aber  gum  S5rüten  un* 
braud)bat  metben.  Um  bie  Operation  bei  ben  §ül)net  bot* 
gune^men,  metben  bie  gebetn  unter  bem  ©teiff  auSgerupft, 
bott  geigt  fid)  bie  f.  g.  ©tergfiftel,  ein  meines,  tjafelnu^* 
qroße§  Äügeldjen,  baSfetbe  mitb  aufgefdjnitten ; butd)  einen 
2)tud  mit  bem  ginget  unter  ben  ©teiff  nach  oben  tritt  bie 
©ebärmutter  aus  bem  ©infdjnitt  heraus,  mitb  mit  einem  fd|at* 
fen  reinen  ©cheetchen  abgefchnitten  unb  ein  Stöpfdjen  Del  barauf 
gegoffen,  bann  ^eitt  bie  SBunbe  bonfeXBft.  5Die  Operation  beS 
93etfd^neiben§  mitb  am  beften  SIbenbS,  bebot  bie  Spiere  auf: 
fifeen,  unb  nid)t  an  gu  heifcen  Sagen  botgenommen ; nad)  bet* 
fetben  müffen  fie  4—5  Sage  eingehend  unb  gut  genährt  metben. 

Sa  audj  bie©anS  bot  bet  $etmenbungin  bet  ßüdje  nid)t 
fetten  einet  gtbongSmaftung  untetmorfen  mitb,  fo  mag  f)iet 
ein  SBexfatjxen  folgen,  mie  es  namentlich  in  ^ommern  in 
gmedentfptechenber  STßeife , bei  meldet  auf  bie  Statut  beS 
S£)ieteS  23ebad)t  genommen  mitb,  mit  bietem  Gottheit  in 
^tnmenbung  lomrnt. 

3tm  beften  eignen  fid)  bie  ©änferidje  ihrer  ©töffe  unb 
meiten  ©dftunbröhre  megen  gum  Rubeln  ober  ©topfen,  ©ic 
metben  Anfangs  Dttober  ungetupft  eingefteHt,  motauf  fofort  baS 
©topfen  beginnt,  gu  bem  Rubeln  mitb  beftc  ©erfte  ge= 
nommen  unb  biefe  31t  feinftrm  ©djtot,  faft  fUtefft,  gemacht. 
vUan  rechnet  auf  eine  ©ans  3/4  gentner  feines  ©crftcnfd)tot. 
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Raffelte  toirb  mit  toepenbem  Söaffet  bermittclft  eines  £ol}* 
löffclS  angerührt  unb  mit  ben  föänben  einem  berben 
$cig  gclnctet.  ©ie  hieraus  alltäglich  frifcp  gemachten  -Kübeln 
muffen  bic  ©tärle  eines  SftanneSfingerS  höben  unb  12  ©tütf 
fallen  1 üßfunb  toiegen.  23iS  3U  ihrer  Sßertoenbung  läßt 
man  fic  auf  ÜBrettern  ah  einem  toarmen  Dfen  liegen.  STcan 
ftopft  täglich  fccpSmal,  regelmäßig  alle  3 ©tunben,  beginnt 
um  6 Uhr  SDIorgenS  unb  fcpließt  um  9 Uhr  SlbenbS.  2lm 
erften  ©age  toerben  jebeSmal  4,  im  ganzen  alfo  24  Rubeln 
geftopft  unb  fo  fteigt  man  bie  folgenben  6 Sage  bis  10, 
alfo  täglich  60  Rubeln,  ^ebe  Stubel  toirb  bor  bem  Gin= 
[topfen  in  SBaffer  getaucht.  $ft  e§  im  SJtonat  Cttober  noch 
toarm,  fo  bleibt  man  14  ©age  auf  10  Rubeln  per  Station 
ftehen,  ift  baS  SBetter  froftig,  fo  lönnen  als  SJtajimum  auch 
11—12  ©tüd  auf  bie  Station  gerechnet  toerben.  Sänger 
al§  3 Sßocpen  pflegen  bie  ©änfe  bie  Aufnahme  bon  60—72 
Stubein  pro  ©ag  nicht  ^u  ertragen.  SJtan  geht  auf  9 ober 
8 Stubeln  hinter,  bei  einjelnen  ©änfen  muß  man  fogat 
bie  Station  auf  7 Stubein  perabfepen.  ©iefe  3ahl  9,  8 ober 
7 toirb  noch  14  Sage  beibehalten;  mit  5 Soeben  ift  bas 
Stubein  beenbet.  (Sollte  eine  ©anS  nach  bem  ©topfen  Un= 
behagen  geigen,  niebergefdplagen  unb  traurig  fein,  gar 
ben  Hopf  nach  beiben  ©eiten  heftig  hin  unb  per  betoegen 
unb  ©peicpel  auS  bem  ©cpnabel  fließen  laffen , fo  ift  23or= 
ficht  nötpig ; man  fept  bann  bie  nächfte  Station  au§,  entließt 
auch  baS  SBaffer  unb  toartet  toeiter  ab,  um  nach  eingetre= 
tenem  SBoplbefinben  bie  beftimmte  3apl  Stubeln  jur  feftgc= 
festen  ©tunbe  toieber  3U  ftopfen.  3ft  bagegen  bie  ©anS 
„gut  bei  Sege",  bann  pupt  fie  ißr  ©efieber  mit  bem  ©cpna* 
bei,  seigt  ein  munteres  Sluge  unb  alle  gamftionen  gehen  gut 
hon  ftatten.  Sefonbere  Sorgfalt  erforbert  auch  bie  £>crrich= 
tung  beS  ©änfeloberS,  eines  ^olijfaftenS  mit  Slbtpeilungen 
für  bie  einzelnen  ©änfe  nach  2lü  ber  allgemein  gebräuchlichen. 
SDtit  bem  ^Beginn  ber  bierten  SBocpe  nimmt  man  bic  3toj= 
fcpentoänbe  atoifepen  ben  einzelnen  Slbtpeilungcn  jum  Speit 
heraus,  fo  baß  ftets  brei  ©änfe  in  einem  fyaepe  aufammen* 
ftehen.  ©ie  erhalten  baburep  mehr  Staum  unb  fönnen  fiep 
^ur  ^örberung  beS  Slppctits  noch  ettoaS  betregen.  ©aS 
©rinltoaffer  ift  täglich  burep  frifcpeS  nu  erfeßen.  3n  baS 
SBaffer  pflegt  man  pi«  nnb  ettoaS  -^ic§  Ä“  trerfen.  ©tc 
©anS  toirb  mit  3/i  6tr.  ©erftenfeprot  5 SBocpen  auf  bem 
, Hoher  gepalten;  toar  fie  mager  14  SJ3fb.  feptoer,  fo  toiegt 
fic  ießt  opne  Gebern  22  5ßfb.  ©ic  liefert  bann_  7 $funb 
©cpmalj,  eine  2—3  $fb.  fcptocrc  Seher,  eine  3 Sßfb.  feptoere 
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23ruft,  bie  famrnt  bcn  Villen  geräucpert  lutrb,  unb  eine 
©elbeinnafjmc  bon  3,50  9Jif.  fiit  bie  Gebern.  Um  5Jlaxtint 
Return  tnerben  folcpe  xeinc^cmad^tc  ©änfe  gan^e  SBagen  bofl. 
auf  bie  SBocpenmärfte  gebraut  unb  pro  fßfb.  für  70—80 
<ßfg.  berfauft. 


660*  Slttcrl) d()it, 

£yür  ben  5lucrf)af)n  gilt  baSfelbe,  tnie  für  ba§  9?ef>= 
bupn ; ift  e§  jebocf)  ein  alte§  UTfjier,  fo  toitb  er  in  bie  gleite 
SBeije  gelegt,  Poie  bie  2öilbgan§  unb  ebenfo  gebämpft. 

661.  23tvfl)ttl)tt. 

fyiir  ba§  33irffjupn  finb  bie  für  ba§  fRePtjufjn  gegebenen 
Sorfcfjriften  bertncnbbar. 

662.  @ntcntn*atctt. 

3unt  traten  nimmt  man  in  ber  fRegel  junge  (Suiten. 
2Benn  bie  gute  ausgenommen  unb  gereinigt  ift,  Poirb  fie 
mit  Pfeffer  unb  ©alg  eingeriePen,  ber  33au'tf)  mit  ^eterfilie, 
"Xfjpmian  unb  ©cpnittraudj)  gefüllt,  unb  täfjt  fie,  feft  ^uge-- 
bunben,  am  ©piefje  braten.  ^Ratf)  20—25  Minuten  ift  fie 
gut;  aufgebunben,  tnirb  bie  Äräutereinlage  entfernt,  ettnaS 
&ei§e  3fu§  barüber  gegoffen  unb  mit  treffe  ober  grünem 
©alat  aufgetragen. 


663.  (f-ntcitOratcn  mH  ©ewtüfc. 

Sine  gereinigte  junge  Snte  Poirb  mit  ©alj  unb  Pfeffer 
emgerieben  unb  mit  folgenber  ftarce  gefüllt:  M 100 
©ramm  ©pecf  tnerben  2 ßtoiebel  unb  ettoaS  tpeterfitie 
fein  gefjacft  unb  mit  eingetbcitfjter , aber  gut  auSge= 
rungener_  »robrinbe  bermifät.  3ft  bie  Snte  bamit 
getuut,  )o  tnirb  fie  feft  3ugebunben  unb  in  eine  trbene 
•ttacpel^ gelegt,  natpbem  fie  jubor  mit  Peifjem  (ierlaf= 

jenen  ©pecf  Pcftricfjcn  tnorbcn.  fRat^  25  Minuten,  unb 


ift  bie  Snte  Weniger  jung, 
nact)  35  fJJiinuten,  tnirb 
ettoaS  $teifcfjPrüf)e  baran 
gegoffen  unb  ^ur  |>älfte 
eingelötet.  Sßäfjrenb  beffen 
tnerben  gelbe  fRüben,  tneifje 
fRü6en,  ©eUerietnurjeln  in 
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l)übfd)c  formen  gcfdjnitten  unb  mit  einigen  Heinen  ^tniebeln 
unb  4 Hein  entblätterten  Ärautföpfen  in  bie  .ftadjel  gelegt, 
gefatjen  nnb  getnm^t.  3ft  ber  SSiaten  gut,  fo  tnirb  er  auf 
bic  ertnärmte  glatte  gelegt  unb  mit  bem  ©emüfe  in  betfäjie= 
bene  ©tuppen  garnirt.  2)ie  ©auce  gefdjönt,  bariiber  gegoffen 
unb  angcridjtet. 

664,  ©ntc  gefüllt  mit  Sauce  piquante. 

2)ie  junge  ©nte  tnirb  an  ben  ßenben  geöffnet  unb  ent= 
beint  unb  ba§  innere  mit  Pfeffer  unb  ©atj  getnürgt.  £ann 
mirb  folgenbe§  öadjee  bereitet:  250  ©ramm  rotje  &alb§= 
lebet  tnirb  mit  bet  ßeber  unb  bem  föetj  ber  ©nte  gefjadt, 
mit  $alb§nierenfett  abgerieben  unb  ettnab  geriebene  35rot= 
brummen  barunter  gemifcpt.  ferner  lommen  ba^u  gtnei 
(gier , üßeterfilie,  Änoblaudj  unb  3tüieBel  fein  ge= 
fdjnitten  unb  in  SSutter  gebräunt.  3ft  biete  5Tcaffe_  gut 
burdjeinanber  gearbeitet,  fo  tnirb  bie  ©nte  bamit  gefüllt, 
bann  3ufammengenäl)t,  in  eine  ©erhielte  eingetnidelt , an 
beiben  ©nben  gefdjnürt  unb  in  ftebenbem  Sßaffet  ober  ffleiidf 
brülje  jugefejjt.  !fta$  5/4  ©tunben  ift  bie  ©nte  gut,  fte  tnirb 
Ijetauägenommen , bie  ©eröiette  abgelöft  unb  nadjbem  fte 
abgeträufelt , mit  einer  ©auce  piquante,  f.  ©.  174,  auf 
getragen. 

665*  mtc  mit  9iciS. 

Sßenn  bon  einer  ober  bon  mehreren  gebratenen  ©nten 
ettna§  übrig  bleibt , fo  tnerben  bie  ©tüde  entbeint  unb  in 
eine  Pfanne  gebraut,  mit  ettoa§  begoffen  unb  jtnei 
ßöffel  bod  Somatefauce,  f.  ©.  173,  baju  genommen  unb 
oijne  ^u  fieben,  ertnärmt.  üDann  tnirb  au§  in  fDüMfy  gelodf 
tem  9iei§  auf  ber  glatte  ein  $tan3  formirt,  ba§  fyleifd^  mit 
ber  ©auce  in  bie  fDlitte  beSfelben  gebraut  unbaufgetragen. 
3n  ätjnlidjer  2Bcife  tann  auep  mit  Heberbleibfeln  bon  an= 
bereut  gebratenem  Hausgeflügel  berfatjren  tnerben. 

666.  <g«tctt,  ö<*ämpfi.  2lrt. 

fUian  rupft  bic  ©nten,  puijt  fie  faubcr._ nimmt  fte  auj, 
tnäfdjt  fie  unb  reibt  fie  mit  ©al3  unb  Pfeffer  ein,  Itcc« 
ciniqe  ,3itronenfc§cibcn  unb  ein  ßorbccrblatt  in  ben  tbauep 
unb  legt  fie  ein  paar  Sage  in  ßffig.  2ll§bann  fpidt  man 
fie  mit  ftarlen  ©pedftreifen,  bämpft  fie  in  Butter  au?  allen 
©eiten  gelb  unb  gicjjt  bann  bon  ber  Butter  cttna§  ab,  unö 
bafür  cttna§  ftleifdjbrüpc  unb  bon  ber  Seqe , ober  tuenn 
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biefe  rittet  tnel^r  gut  fein  fottte,  fxifcfjen  ©ffig,  3itxonen  unb 
SoxBccxBIatt  basu ; fo  bämpft  man  fie  gugeberft.  Bis  folgenbe 
fyaxcc  fertig  ift:  5Die  SeBex,  ba§  gdcifdfuge  Born  9Jtagen,  ettoaS 
©ped  unb  eine  3mieBeI  fjaeft  man  fein , xöftet  1 ©fjlöffel 
öoü  ©cmmel=  unb  eben  fo  oiel  meines  ffttetjl  in  SSuttet  gelB 
bantpft  baS  ©etjadte  baxin,  legt  btefe  in  bie  $ad)el  ju  ben 
©nten,  läfet  fie  langfant  bamit  foxtbämpfen  unb  toenn  fie 
redfft  meid)  ftnb,  xiditet  man  fte  an. 

f><>7.  (Bitten,  toUb,  2(ui>cre  2U*t» 

©ie  mexben  fauBex  gexupft,  flamBixt  unb  bxeffixt,  einige 
Üage  mit  einex  leisten  SSefee  in  eine  ©djüffel  gelegt  unb 
bann  mit  SSuttex  geBxaten.  23on  bex  33efee  mixb  etftiaS  jux 
©nte  gegoffen  unb  rmax  fo , bafj  fte  nic&t  au  febaxf  ift. 
fneju  mixb  aud)  ßitxone  fexbixt. 

668.  f^afau  s«  iuatcu, 

©in  fdjönex  ^afan  mixb  Bi§  auf  ben  .fpalS,  $opf  unb 
©cfjmeif  fauBex  gexubft,  ausgenommen  unb  übex  2Beingeift= 
ftamme  obex  feol^otflen  flamBixt,  bxeffixt  unb  bann  mit 
einex  ©pedfdjeiBe  umBunben.  125  ©xamm  SSuttex,  einige 

3mieBeIfcf)eiBen  unb  bex  258. 

eingefaljene^afan  !om= 
men  entmebex  in  einem 
ftadjent  SSxatgefcpixx 
opne  £)edel  in  einen 
peifjen  Ofen,  obex  in 
einem  popen  mit  gut  ge= 
fcploffenem  S)ede I,  ibo 
ex  bann,  menn  ex  jung,  nadp  3M— 1 ©tunbefaftig  geBxaten 
fein  trtufe.  2)ie  ©pedtfcpeiBe  mixb  baxauf  gegeben;  naepbent 
bexfjfafan  txanfepixt  unb  miebex  sufammengeftellt,  mixb  ex  mit 
2 pat6en  3itxonen  unb  bem  mit  -papiexmanepetten  bexfepenen 
^opf  unb  ©(fjmeif  gaxnixt,  unb  fammt  bex  a&gefetteten 
3uS  fexbixt. 

5lde  Slxten  Sßilb  unb  sapmeS  ©eftügel  füllen  mit  ©pcct= 
fepmaxten  umBunben  unb  gemöpnlid)  nux  auf  bie  ©djlegcl 
urngemenbet  mexben,  mögen  fie  im  Dfen  obex  in  bex  ©affe= 
tote  geBxaten  mexben. 

669.  ^afan,  gefeneft. 

3ü’t  bex  ^afan  nad)  oBigex  SBcifc  gerietet  unb  bxeffixt, 
Io  mixb  exftäxfcx  flamBixt  als  fonft,  fo  bafe  bie  ©pidaabel  Beffex 
tnS  ftteifd)  einbxingen  tann.  SDerfctOe  mixb  bann  auf  Beiben 
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©eiten  bei*  »ruft  mit  aiemlid)  für,}  gcfdjnittenem  ©petfe  ge« 
fpicft,  mit  gefabenem  »utterpapier  eingebunben  unb  unter 
mehrmaligem  Umbref)cn  auf  bie  ©d)lege I mie  obiger  ^faian 
gebraten,  tranfdjirt,  qarnirt  unb  ju  ©ifdje  qeqeben. 


ftifl  259. 


Sie  tnegu  ju  Pertoenbenben  jungen  f^aianen  merben  in 
qeeiqnete  ©tüde  ^erlegt,  in  eine  mit  ©pedjdjnitten  belegte 
Pfanne  gebracht,  mit  ©alj  unb  ettoa§  Pfeffer  getobt,  roher 
©ebinfen,  nicht  3U  fein  Pertoiegt,  eine  in  »utter  gebräunte 
gmiebel,  Gelten  unb  eine  3^txonetlf^e^e  9e9e^en  un° 
V>  ßiter  dufter  3lu§bruch,  ober  ein  anberer  fchtoerermeijjer 
SBein  baran  qegoffen  unb  gebämpft.  ©inb  bie  fyteif^ftüae 
freid),  fo  toerben  fie  f)erau§qenommen , bie  ©auce  geidgönt 
unb  qut  entfettet,  200—300  ©ramm  in  ©cheibtben  gcjdimP 
tene  Trüffeln  batin  toeid)  gelodet,  ba§  fyletfc^  trieber  ^binctn= 
gelegt  unb  nadjbem  e§  nod)  5 — 10  Minuten  jufammen 
gebämpft,  toirb  angeriäjtet. 

671*  f?a?an,  alt,  mit  ®a«crlraut* 

©er  alte  ftafan  ift  tpeniger  3um  traten  geeignet,  unb 
toirb  be§^alb  gebämpft.  3u  biefem  »ehutc  tmrb  er  tme 
,Um  »raten  'breffirt , mit  einer  ©peäfdjtoartc  belegt , ge= 
fdrnürt  unb  am  ©piefee  leidet  angebraten.  3nbc|ien  ttnrb 
eine  entfpredjcnbc  Portion  ©auerfraut  in  guter  tflctichbrubc 
unb  2 SDegiliter  toeifjem  Sanbiucin  gebämpft,  bann  mirb  bet 
T^afan  Pom  ©piefe  abgenommen,  in§  ©auerfraut  gethan  unb 
mit  biefem  tneid)  gebämpft.  »or  bem  5Inri^ten  totrb  ber 
^afan  entfepnürt,  trand)irt  unb  mit  bem  ©auerfraut  au? 
gleicher  glatte  aufgetragen. 
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372.  mit  2/rüffctf<mcc  ofcc*  mit 

<£f)c*mtn0ttou£frtttcc* 


2)er  fyafan  tuirb , nadfjbem  er  gereinigt  unb  geflammt 
ift,  mit  fotgenber  $arce  gefüllt.  400  ©ramm  gute  Trüffeln, 
gefdjält  unb  geformt,  10  Heine  ^hiebet,  $eterfilie  unb 
SBBmian  fein  berhiegt,  300  ©ramm  frifd&er  Specf  gef)acH, 
geftofeene  Sorbeerblätter,  «Pfeffer  unb  Saig  herben  mit  einem 
7*  Site r guten  Sorbeaup,  Seitliner  ober  ©arlohijjer  gu  einem 
biefen  Srei  eingefodjt  unb  ber  $afan  bamit  gefüllt, 
ba§  gefdjeljen,  fo  hirb  ber  Saudi)  gesoffen , mit  einer  SpedH 
fd^barte  belegt,  gefd&nürt,  in  Sutterpapier  ge^üEt  unb  am 
Sptcfe  ober  aud)  im  Sratroljr  gebraten.  $)agu  hirb  eine 
Srüffelfauce,  f.  (&.  178,  gegeben.  Statt  ber  Trüffeln  fön« 
nen  ©IjampignonS  gur  g?üde  benü^t  herben,  bann  hirb  eine 
©IjampignonSfauce,  f.  S.  165,  bagu  gegeben  herben. 

673*  *¥cli>!)ü 

fielje  9tebt)üf)ner. 

674.  <Satt£,  gcbfrttcit. 

©ine  au§genommene  ©ans  hirb  einige  Sage  auf« 
gegangen  ober  eine  Seit  lang  in  falteS  äßaffer  geleqt 
au^en  unb  innen  mit  Saig  unb  «Pfeffer  eingerieben , nodj 

Sifl.  260. 


\ Stunbe  an  ben  Spieß  gefteeft  ober  in  bie  Sratpfanne 
glegt,  ein  Hem  henig  SBaffer  bagu  getrau  unb  häbrcnb  beS 
Sraten»  öfters  umgehenbet.  Stau  fann  fie  hieberbolt  mit 
einer  ©abelburd^fte^en,  bamit  baS  ftett  gut  ausläuft,  unb 
gu  biefem  Shecfe  auef)  gang  lang f am  braten,  fo  ba&  eine 
junge  ©an§  in  2,  eine  alte  in  3 Stunben  gar  ift.  SaS  ftett 
Ut  ort  abgufdjöpjen  unb  als  ©änfefefimaig  aufgubetoafjtcn. 
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075*  Waue,  ßcOratcti,  mit  gefüllt. 

Badjbcnt  bie  ©an§  toie  oben  gereinigt  unb  mit  Spfeffex 
unb  ©al3  eingerieben  ift,  toerben  Heine  Bepfel  geßbält  unb 
in  ber  Glitte  au§gcbobrt,  ober  größere  Bepfel  in  äßiirtel 
gefebnitten  unb  bie  ©an§  bamit  gefüllt,  bernaef)  toirb  bie 
©effnung  jugenäfjt,  bie  ©an§  mit  bjeiBer  Butter  beftric^cn 
(babureb  toirb  ber  6aft  gebunben),  in  bie  Bratpfanne  gebraut 
unb  unter  fleißigem  Beträufeln  mit  bem  ficb  ergebenben 
f^ett  langfam  gebraten. 

676*  (Saue  oefüttt. 

fftadjbem  bie  @an§  toie  getoöbnlich  rein  geputjt  unb  au£= 
genommen  toorben,  toirb  ein  Bkd  in  Söaffer  eingetoeiebt  unb 
toieber  au§gebrüdt  bie  ©ansleber  3U  Heinen  Srödcben  ge= 
fd)nitten,mitettoa§  #ig.  262. 

gett  ober  Sped,  ge= 
toiegten  ^toiebeln 
unbtßeterfilie,  üßfef= 
fer,  ©ala,  helfen 
unb  £bt)tnian  in 
eine  Sd)üffet  gettjan 
unb  mit  3 ober  4 
©iern  toobl  öer= 
rübrt;  loerßuftbat,  fann  250  ©ramm  gebratene  ftajtanien  ba3u 
nehmen.  2)iefe  Qatlle  toirb  in  bie  ©an§  getban,  felbige  3ugenäbt 
unb  in  einer  ©anSfadjel  mit  1 ßiter  SBaffer  gebraten._  3tuf 
biefe  2lrt  füllt  man  auch  ©nten,  unb  ftatt  ber  Äaftanien 
!ann  man  3U  SBürfeln  geft^nittene  «Kartoffeln  nehmen , biefe 
müffen  aber  mit  fein  gehabten  ^toiebeln  unbtßeterfilie  gebämpd 
toerben,  aud)  lann  man  ben  gefottenen  unb  Hcingcfdjnittencn 
Blagen  ba3U  nehmen,  bann  ift  bie  fyüllc  um  fo  febmadbaftcr. 

677»  (S<ut3  in  CSciec* 

S)ie  gereinigte  ©an§  toirb  in  bie  ©an§fad)cl  gebracht, 
basu  3toei  ober  brei  entbeinte  $alb3füße,  einige  frifd^e  Spcd= 
feptoarten,  gansen  Knoblauch,  Heine  ßtoiebel,  gelbe  Buben, 
Muter,  6at3,  gan3en  Pfeffer,  Bellen  unb  3dronat  gegeben, 
2 S^iliter  tocifjer  SBein  unb  eben  fo  öicl  gieifcpbrübc  ba= 
rüber  gegoffen  unb  läßt  fic  langfam  bämpfen.  oft  bie  ©an§ 
tocidi,  fo  nimmt  man  fic  Oont  {ycllcl'  tlc  1111 

fub  erlaltcn.  Badybem  bie  @an§  in  oicr  Shcilc  3cricgt  unb 
fo  oicl  toie  möglidj  entbeint  ift,  toerben  biefe  mit  ber  eped= 
fdytoarte  unb  ben  KalbSfüfjcn  in  einen  großen  menen  -i-opy 
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gebradjt.  Ser  2lbfub  toirb  gefrönt  uno  entfettet,  mit  3toci 
qefcplagcnen  Siern  unb  f^IetfdE)  Brübje  geftärt  unb  über  bie 
'©an§,  io  baff  biefe  böttig  bebedt  ift,  gegoffen.  3m  2Binter 
erhält  fiep  biefe  meutere  SBocpen  unb  fepmedt,  fatt  gegeben, 
oorjüglid;. 

078»  ©a«3,  flcfodjt,  utccfUitlmvoifd). 

Sine  junge  @an§  toirb  forgfättig  getupft,  ausgenommen 
unb  gereinigt,  bann  in  8 Steile  ^erlegt,  biefe  mit  ©al3 
eingetieben  unb  in  toarmem  SBaffer  mit  Kräutern,  SCButjeln 
unb  ganjem  Pfeffer  jugefe^t  unb  toeiepgetoept.  ÜJhin  toerben 
grüne  Srbfen  in  SSutter  toeidjgebämpft,  ein  Söffet  Ootl  9ttepl 
unb  cbenfotiet  geflogener  ßuder  eingerüprt,  mit  bem  gefrönten 
5lbfub  abgelöfcpt,  bann  feplägt  man  2 (gier  mit  ettoaS  füjjern 
tRapm  äufammeit  unb  quirlt  e§  unter  bie  (Srbjen;  naep  toie= 
berpoltem  2luffod)en  toerben  bie  Srbfen  über  bie  ©an§  ge= 
goffen  unb  aufgetragen. 

(»79*  ©ansflcin  mit  Uiüfren. 

Ser  $opf  mit  £>al§,  bie  Q-lügel,  bie  gfüfje  unb  ber 
üftagen  nebft  §erj,  Seber  unb  SRieren  ber  @an§  toerben  gut 
gereinigt  unb  gebämpft.  SBäprenb  beffen  toerben  in  einer 
Pfanne  mit  ©atj,  ganzem  Pfeffer,  tteinen  37oiebeIn , 150 
©ramm  ©pedtoürfel  jertaffen  unb  mit  1 2)ejiliter  toeifjem 
äßein  abgelöfcpt  unb  ba§  Qdeifcp  pineingetpan,  bann  toirb 
ein  Heiner  Söffet  bott  üftepl  eingerüprt,  toarmeS  SBaffer  311= 
gegoffen , bi§  eS  toieberpolt  auftoatlt,  barauf  toerben  noep 
ettoaS  ©alg  unb  gertoiegte  Kräuter  eingeftreut,  unb  bie  ©auce 
3u  3/4  eingefoept.  9tun  toerben  in  SBürfet  gefepnittene  toeifje 
fRüben  in  eine  jtoeite  Pfanne  mit  tteinen  3^iebetn , ettoaS 
Sutter  unb  3utfe^  gebradjt  unb  mit  einem  Speit  ber  ©auce 
bom  ©änfeftein  begoffen.  ©inb  bie  fJtüben  toeic^ , fo  toirb 
angerieptet  unb  beibeS  at§  3dtifcpenfpeife  gegeben. 

080.  ©auöfdttcßd  mit  ^auerfraut. 

Sie  2 ©cplegel  unb  ber  9ftagen  ber  ©an§,  toenn  fie 
übrig  geblieben,  toerben  in  ©tüde  gefdpnitten.  Sann  toerben 
in  eine  Pfanne  1 Äilo  ©auerfraut,  eine  3toiebet,  ein  ©tüct 
©ped,  4 Söffet  bott  ©änfefett  gebradjt  unb  ettoaS  ^leifdjbrüpe 
barü.ber  gegoffen.  Dtadjbcm  ba'§  ©auerfraut  3toei  ©tunben  ge= 
fodjt,  toerben  bie  ©anSftüde  pineingelegt  unb  nodj  V*  ©tunbe 
getobt.  Sann  toirb  .(traut  unb  Qdetfd)  3ufammen 
angerieptet  unb  mit  ÄartoffeH  ober  ©rbfenpuree  aufgetragen. 
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('ieflüflet. 


681«  (Sana,  n>ilb. 


2)te  funge  ©ilbganl  toirb  ganj  ebenfo  beffanbelt , tote 
bie  ©ilbentc  unb  gibt  einen  annehmbaren  Skaten,  nament- 
lich toitb  bet  eigentümliche  ©ilbgefchmad  bon  bieten  ie^t 
gefehlt.  3ft  bte  ©ilbganl  alt,  fomufc  fie  toenigftenl,  nach- 
betn  fie  fdjarf  mit  ©al^  eingerieben,  brei  £age  tang  in  eine 
fdjarfe  Söeije  bon  fcharfem  ©eineffig,  Sorbeer,  3itronen, 
ßtoiebeln,  Pfeffer,  ©uqeln  unb  Kräutern  gelegt  unb  fjäufig 
barin  umgetoenbet  toerben,  unb  bann  auch  fann  fie  nur  ge- 
bämpft  unb  nicht  gebraten  genoffen  toerben  unb  läßt  bann 
noch  äu  toünfdjen  übrig. 


682*  £at)n,  jung,  gebraten. 

S)te  £agl  jubor  gefchlachteten,  gepulten  unb  aulgenom- 
menen phnen  toerben  innen  unb  aufjen  mit  ©als  unb  ettoal 
Pfeffer  eingerieben,  in  ben  Seib  ein  ©tüddjen  ßtoiebel  mit 
Sotjnentraut  unb  S3utter  geftedt,  bie  Sruft  mit  einer  Sped- 
fcpnittc  belegt  unb  mit  jerlaffener  SÖutter  unter  öfterem  £u= 
gieren  bon  gieifdjbrü^e  fc§ön  gelb  gebraten. 

683«  $afeU)ül)ner 

toerben  ganj  tote  $ebt)ühner  behanbelt,  unb  mufi  man  befon- 
berl  barauf  fehen,  bafj  fie  faftig  bleiben  unb  bal  Skuftfletfch 
feine  toeijje  ^arbe  behält. 

684«  £iit )ttcv,  jttng,  in  einer  ^a<bel  gebraten» 

2ßenn  bie  phner  gepult,  aulgmommen  unb  getoafd>en 
finb  toerben  fie  eingefaljen  unb  breffirt,  bann  Shttter  beif} 
gemadit,  bie  phner  mit  ber  Skuft  juerft  pincingelegt  unb 
laftt  fie  gelb  toerben.  3ule|t  giefct  man  ettoal  ©aller 
ba,tu  unb  IW  fie  augebedt  eine  luräe  ©auce  3tcben  ©tU 
man  fie  toeifc  liaben,  fpidt  man  fie  fern  unb  bmbet  ]te  tn 
Sutterpapier  ein. 

685»  £nl)n  (Poularde)  gebraten. 


S)al  ptjn  toirb  aul- 
genommen, getoafdjen  unb 
breffirt,  bann  mit  ©alj  ein- 
gerieben, mit  einer  ©ped- 
fdftoarte  bebedt  unb  in 
SButterpapiergepüHt,  unter 
fleißigem  SSegiefjen  am 
©ptc|  ober  in  ber  Pfanne 
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— 


©efüigef. 


— 


— 
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gefeinten.  Söcnn  eine  fclföne  gelfee  f^aifee  getoünfc£)t  toirb,  fo  toirb 
ba§  Sutterpapier  unb  bie  ©pectfd&toarte  1 tßiertelftunbe  bor 
bem  Slnridpten  afegenommen , im  anbetn  $atle  bleibt  baS 
§ufjn  toeifj. 


686*  £>ul)u,  flctniffclt  tmfc  ßcfcr&tetn 

SaS  $puljn  lütrb  ausgenommen  unb  gereinigt.  #ugleidf 
toerben  frift^e  Trüffeln  gefdjält  unb  ioenn  fie  3U  grofi  finb, 
gefdtjnitten.  5Jhm  toirb  feiner  ©pect  in  einer  Pfanne  jer= 
laffen,  bie  Srüffeln  Tfineingelegt,  mit  Pfeffer  unb  ©als  ge= 
toür^t  unb  5 Minuten  üfeer  bem  $cuer  fautirt.  9tad£)bem 
fie  erfaltet , toirb  ber  33audj  beS  §ut)nS  bamit  gefüllt,  um 
biefeS  eine  ©pedtfdfftoarte  gelegt,  gefeunben  in  eine  ©crüiettc 
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gemußt  unb  2 Sage  tütfl  gelängt.  2lm  3.  Sag  toirb  baS 
§u?5ram  gebraten,  augleidfo  toirb  eine  £anb  holl 

f rüffeln  mit  2 Seither  toei^em  SBein  unb  efeenfobiel  ftleifcb= 
bru^c_  in  eine  Äafferole  gebracht  unb  10  Minuten,  gut  gc= 
jcgloffen,  gebämpft,  bann  ettoaS  9Jtcl)l  eingerüfert  mit 
guter  3'uS  afegelöfdjt  unb  nacl)  toieberfjoltem  Sluflod&en  am 
gerietet.  Sie  ©auce  toirb  mit  bem  Mn,  bodi  qefonbert, 
aufgetragen.  J J 1 

887,  $ufyn  mit  9litt>cln. 

SaS  #ujjn  toirb  in  eine  ©pedtfd&toarte  gebullt  unb  gc= 

K“ttÄb  m 9Ut-l  Qetod^t.  ^natoifdtjen  locr= 

ben  500  ©ramm  gefd&ntttene  Hubeln  in  ©aljtoaffer  gebämpft, 
ann  afegeträufelt,  tn  eine  Pfanne  gebraut,  mit  Butter,  mit 
genebenem  ißarmefanläfe , einigen  Süffeln  boH  Somatefauce, 
1.  ©.  173  unb  einer  tDhffcrfpitje  boll  HiuSfatnufe  getoünt, 

in  hniPaw-Hr  a?geri-cBtct  unb  ba§  cntfdfinürte  §ul)n 

tn  bie  Hhtte  gefegt  unb  aufgetragen. 
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töefliißel. 
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688,  £ufyn  mit  f feine«  ^nncbdn. 

5Da§  §ul)n  mit  ©als  unb  Pfeffer  eingerieben,  tottb  mit 
einer  ©pedfdjtuarte  bebedt  unb  gefdjnürt,  bann  in  einer 
Pfanne  in  fjeifser  Suttcr  angebraten,  mit  ^leifc£)6rü£)e  abge* 
löfdft,  unb  bei  fdjtoadiem  ffeuer  tueid)  gebockt.  Süäbrenb 
bejfen  toerben  in  einer  Pfanne  2 üDuijenb  tleine  Qmkbil  in 
einem  Söffel  bod  ©ddoeinefdjmals  unb  einer  dtteffeript^e  bod 
3uder  bei  lebhaftem  $euer  braun  gebämpft.  £as  £>ul)n, 
trenn  e§  giemlid^  tneid)  unb  ba§  ^ett  abgetropft  ift,  ^inein= 
gebracht  unb  sufammen  fertig  getodjt.  5 £a§  £ml)n  toirb  nun 
entfd^nürt  unb  mit  ber  ©auce  unb  ben  3toiebeln  aufgetragen. 

G89.  ^afwitnctt,  ocfcwtcn, 

S5ei  adern  großen  ©efliigel  ift  e§  eine  öauptfadje,  baffelbe 
troden  p rupfen,  ben  §al§  unb  bie  pfec  p brüfjen.  3 ft 
ber  Kapaun  fo  belfanbelt,  fo  nimmt  man  iljn  au§,  Hopft  bie 
Sruft  ein,  stredt  itjn  auf  unb  legt  ein  ©tüddjen  Sutter, 
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sßeterfilie  unb  Zitronen  in  ben  Scib  unb  reibt  iljn  mit  ©alj 
ein.  Samt  tann  er  gefpidt  ober  mit  ©ped  eingebunden 
toerben,  unb  fod  er  fdjön  treffe  bleiben,  fo  midelt  man  ifen 
in  butterbe[triäjene§  Rapier  unb  bratet  i§n  am  ©piefe  ober 
in  ber  ßadjel. 

690,  ÄramntdoPood  5«  braten, 

SBenn  biefclben  gerupft  unb  bis  auf  bie  Seber  unb  ben 
5Jiagcn  ausgenommen  finb,  trerben  bie  Scfjuäbct  biäjt  am 
ftalfc  in  bie  Stuft  gebriidt , ober  audj  um  bie  glügcl  gc= 
för&ntt.  2)ann  trerben  fic  mit  ©at3,  Pfeffer  unb  helfen 
eingerieben  unb  enttueber  an  einen  Serdjcnfpiefe  geftedt,  ober 
in  einer  breiten  ^adjel  in  Sutter  gelb  gebraten;  in  einer 


©efliiget. 
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falben  ©tunbe  ftnb  fic  fettig.  Sun  röftet  man  etliche  Söffel 
öott  geriebene^  Stob  in  Sutter  gelb,  giefjt  c§  übet  bie  an= 
gerichteten  Sögel  unb  garnirt  fte  mit  ^ßeterfilie. 
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691,  ^rammctSDögcl  mit  fauvem 

6inb  bie  ßrammetSbögel  tote  oben  bteffitt,  fo  toetben 
fie  mit  ©etoürjen , Kräutern  unb  SBurjeln  in  eine  itbene 
©Rüffel  gebracht , mit  gutem  @ffig  übetgoffen  unb  barin 
über  Sadt  gebeiat.  Zubern  Dag§  toetben  bie  Söaet  in 
beizet  Sutter  gebraten,  bie  Seije  gefeilt  unb  2 Deziliter 
lautem  Saljm  gut  eingelötet  unb  biefe  ©auce  beim  Stnricbten 
übet  bie  Sögel  gegoffen. 


692.  Serene»  s«  fevette«. 


Diefe  toetben  getupft  unb  gefdjräntt,  mit  ©al^,  Pfeffer 
unb  Sellen  uberftyeut  unb  in  einet  breiten  ßaetjet  in  Sutter 
3e^ra^nl  toenn  fjutb  fettig  finb,  reibt  man  eine  §anb 
öoll  Stolamen  auf  bem  Seibeifen,  Vermengt  fie  mit  ettoa§ 
©alj,  Hßfefjet  unb  Selten,  beftreut  bie  ßerden  bamit  recht 
btcl,  unb  bratet  fie  fo  tauge,  bis  ba§  Stob  gelb  ift.  Dann 
legt  man  fte  auf  eine  glatte,  unb  ftellt  fie  als  Sraten  auf 


693,  Serctycu,  gefüllt. 

Die  aum  Sraten  Oorbereitetcn  ßerden  toetben  mit  fot= 
9eHbe/^rat.c.e  gefüllt.  3toei  altgebatfene  ©emmeln  toetben 
mit  4 ©Bloirel  botl  fautem  Sat)m  bertodjt,  4 ©igelb  batunter 
gemtitot,  100  ©ramm  ©pect  unb  ebcnfotuel  tol)e§  $albfleifd 
5?  fleSait  6ala,  «er'  ®t»«atnu6  unb 

etne  Sie||eript^e  botl  geflogene  Selten  eingeftreut  unb  aut 
but^  etnanbet  getrieben.  SBenn  bie  ftarce'  erlabtet,  toetben 
fließenden  ntdt  nur  bamit  gefüllt,  fonbetn  aud  beftriden 

^eVgebra§tena^er0te  ^ ®^ec^eibcn  9^9*  imb  heilen 
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<>94*  Cvtoirtit  obct  ^cttammct?  mit  ^ttroncn. 

12  ©tue!  DttolanS  ftictben  getupft,  geflammt,  bet  Äropf 
l)etau3gcnommcn  unb  bebot  man  fie  nacfj  Wtt  bet  .fttammets= 
bögel  an  ben  ©piefg  ftedt,  tnetben  fie  mit  3üT°nenfaft  be= 
träufelt,  bann  butd)  Ijeifge  Suttet  gezogen,  mit  ^anierme^t 
beftreut  unb  10  Minuten  übet  lebhaftem  ?^euet  gebtaten. 
S3et>ot  man  fie  abnimmt,  tuetben  fie  gefallen,  bann  auf  ge= 
töftetc  Srobfdjnitten  gelegt,  mit  bet  eigenen  ©auce  ü6er= 
fdjüttet  unb  aufgettagen. 

(>95*  ocövatcn» 

SBenn  ba§  fRebfjuljn  faubet  getupft  ift  bi§  auf  ben 
$opf,  inotan  man  bie  $ebetn  läjgt,  fo  toitb  e§  ausgenommen 
unb  bie  Stuft  unb  bie  ©djenfcl  gietlid)  gefpitft.  Sann  iuitb 
e§  aufgegtoedt  unb  mit  butterbeflridjenem  5|3apiet  eingebum 
ben,  bet  $opf  abet  mit  einem  ttodenen  Jßapiet,  fonft  toütben 
bie  gebetn  anbtennen;  etft  bot  bem  5Intic^ten  toirb  ba§ 
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4*apiet  toeggenommen  unb  ba§  Stebljufjn  mit  gangen  Zitronen 
aufgefteHt.  SBitt  man  bie  9iebt)üljnct  in  einet  ßadjet  btaten, 
fo  luctben  fie  ebenfalls  eingebunben. 

^m  allgemeinen  gefjört  ba§  üieb^u^n  gu  beut  fteifdjigften 
unb  gefdjmadljafteften  Sogelhnlbptet , nut  finb  bie  alten 
Dlebljülinet,  toie  $llle§,  iua§  gum  ©efdjlcdjtc  bet  £ üljnet  gc= 
ijött,  fcfjt  gälje  unb  muffen  beStjalb  ein  paar  Sage  eingebeigt 
toetben.  — Stan  etlennt  fie  an  ben  ©djtoungfebcru,  trcldjc 
bei  jungen  nodj  gugefpiijt,  bei  ben  alten  abet  abgerunbet  finb. 

G9(>*  mit  SBcifefvrtitt. 

3mci  fftebptjnet  tnerben  gum  traten  bteffirt , auf  bet 
Stuft  gefpidt  unb  in  @cflügclbtüt)c  obet  gdcijdjbtüpc  gc= 
bämpft.  3U  glcidjct  3cit  derben  gtnei  ß’oljljöpfc  gereinigt, 
in  ©djniije  gcfdjnittcn  unb  biefe  in  ffdcifdgbrübc  mit  rolicm 
©ped  unb,  tocun  c§  gu  l)abcn  ift,  mit  einem  ©djinfcnEnoäjcn 
gebämpft.  Scbot  ba§  ßraut  gang  locid^  ift,  toetben  bie 
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3fe6§üfjner  bagugelegt,  mit  V»  Deäüitcr  toeißem  Bein  bc= 
goffen  unb  bann  fertig  getobt.  «8or  bem  2Inridhten  toerben 
bie  9tebt)üF)ner  trandjirt,  auf  bie  Bitte  ber  «platte  gebradjt 
unb  biefe  mit  bem  SBeißfofjl  garnirt. 


697*  ©dmetneu. 

5tßia  man  bie  ©djnepfcn  einfad)  braten,  fo  Inerben  fie, 
toenn  fie  gerupft  unb  ausgenommen  finb  (man  bergeffe  ja 
nicht,  ba§  ©ingetoeibe  gurüdgulcgen),  bon  außen  abge= 
toafdjen  unb  mit  ©alg,  Gelten  unb 
Pfeffer  innen  unb  außen  beftreut.  Sann 
tegt  man  in  ben  Seib  ein  ©tüddjen 
Sutter  unb  eine  gange  ßtoiebel  ober 
cttoaStRoSmarinftengel,  ben  §al§breßt 
ntanfo,  baß  ber  ©djnabel  ßineingefted't 
toerbenlann.  Sie  Bruft  fpidt  man  fein 
ober  belegt  fie  breit  mit  ©ped,  binbet 
bie  ©djnepfe  in  SButterpajrier  unb  läßt  fie 
langfam  an  einem  fleinen  «Spieße  braten;  nur  muß  man 
Pt  haben,  baß  fie  faftig  toirb,  unb  fie  bcßpalb  fleißig  mit 
~utter  unb  guleijt  mit  ber  Sauce  begießen.  Bäßrenb  bie 
©d)nepfen  gebraten  toerben,  nimmt  man  ben  fogenannten 


ftifl.  268. 


Sifl.  269. 


&djnepfenbred , ber  au§  ber  Seber,  bem  §er3  unb  ben 
f Leinen  ©ebarmen  be|teht,  alfo  mit  2iu§naf)me  be§  Wagens 

tel  f;.bl3  “nb  &ltte*  unb  hadt  bie§  mit  ettoaS  ©ped' 

Cchatottcngtoiebetn,  toer’S  liebt  auch  mit  ein  toenig  $nob= 

.,unb  3ttronenfdhaIen,  Hein.  3ft  er  fein,  fo  rührt 

™an  Cltlem  unb  ci,lcm  ©tüddjen  in  Baffer 

eingetoeichtem  unb  auSgebrüdtem  Bcd  nebft  ©al3 , «Pfeffer 

unb  «Helfen  rcdfjt  ab.  hierauf  madjt  man  bon  Beden  biinnc 
runbe  b^mtten  bcftreic&t  fie  auf  einer  ©eite  mit  bem 
^ngeruhrten  unb  badt  fie  fdjnctt  in  ©d)mal3,  bamit  fie 

tan9fokS'  ®r2  an9ra<$tet  finb,  garnirt 

SgfLmT  baröe®  ,m  U"b  ä’c6‘  Mt  ®“UCC  fluä  ber 


-T-  r 


310  ©eflüflel. 

699.  <3d)ncVfcu, 

föicju  toerben  boraugStoeifc  alte  Spiere  bertoenbet.  2ßenn 
ba§  Singeloeibe  auSgebtodjen  unb  bie  (Schnepfen  butdj  ein 
SBatmbab  gezogen  finb,  merben  fie  mit  ^fener  unb  ©at^ 
getüürät , bet  ©cpnabel  butep  bie  Stuft  geftoepen  unb  leitpt 
panitt,  bann  in  peifce  Sutter  gelegt  unb  angebtaten. 
Sun  toitb  ba§  fjett  aögefepüttet  unb  1 SejUiter  toeißet 
Söcin  unb  ebenfobiel  ©cflügetbrüpe  ober  3deifcp6rüpe  barübet 
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gegoffen  unb  mit  einem  Sorbeerblatt  unb  einigen  3ütonen= 
fepeibepen  fcpatf  gebämpft.  2)a§  Singetoeibe  unb  ber  Stagen 
toerben  mit  einem  ©tüd  ©ped  unb  einet  3toiebeI  fein  oer= 
toiegt,  einige  Stopfen  ßitronenfaft  ba^u  gegoffen  unb  in 
einem  guten  Suttermeplcpen  geröftet  unb  bie§  beim  2Inrid5= 
ten  3U  ben  ©tpnepfen  auf  bie  glatte  gegeben,  übet  toelcpe  bie 
gefrönte  ©auce  gegoffen  toirb. 

699*  3d)ncVfcn  mit  B^nittcn* 

2—3  ©cpnepfen  toerben  faubet  getupft,  mobei  icp  be= 
mette,  baß  bet  $opf  auep  getupft  toerben  mu|,  _au§  toclipcm 
bie  Sugen  petau§genommen  (unb  bie  gingetocibe  j>pne  ben 
Stagen  gutüdgefteHt) , ftambirt,  breffirt  unb  mit  ©ped  ein= 
gebnnben,  mit  einigen  ^toiebelfcpeiben  unb  14  $pfb.  Sutter 
in  einet  Safferole  gebtaten.  Snbcffen  Ioetben  obige  6ingc= 
toeibc  mit  2 ©cpalotten=.3toiebetn , ettoa§  gefepabenem  feped, 
Setetfitie,  geriebener  StuSlatnuji,  Pfeffer  unb  einem  großen 
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gfjlöffcl  öoll  9Jtutfd)elmel)l  fein  geloiegt,  mit  einer  mtfjgtofj 
23uttcr  gebämpft  unb  mit  4 ©jjlöffel  boll  gutem  9Jtabeita, 
neBft  2 ©iern  aufgclodjt,  bitrd)  ein  feines  ©ieb  geftridjen  unb 
bann  auf  tljalergrojje,  3 9Jteffertüden  bide  331ed)loedfdjnitten 
^iemliü;  bief  aufgeftticf)en , in  ein  mit  auSgelaffener  SSutter 
befitidjcncS  331cd)  neben  einattber  gelegt  unb  im  Dfen  unge= 
fäfjr  10  Minuten  gebaden,  Bis  fie  unten  gelbe  ffatbe  fjaben. 
©inb  miltlertoeile  Sie  ©djncdfen  gebtaten,  fo  loirb  bie  $uS 
betjclben  abgefettet,  bie  ©djnebfen  auf  bie  Patte  unb  bie 
23röbd)en  barunx  gelegt  unb  mit  bet  fetbitt,  nadjbem 
nodj  ßitronenfdjnitse  barum  gelegt  loorben  finb. 

700*  £aufccit  mit  (£ompot* 

3lüet  jungen  tauben  loetben  bie  ffüjje  angebunben,  in 
eine  Panne  mit  3etlaffcnem  ©bed  gelegt,  mit  fjeifjet  SButtcr 
begaffen  unb  15—20  Minuten  gebraten,  ©inb  fie  fettig, 
fo  loetben  fie  entfdjnürt  unb  mit  ffrüdjtecombot  aufgettagen. 

701»  tauben,  oetnatem 

3toei  fette  Sauben  loetben  ausgenommen,  geflammt, 
mit  Peffet  unb  ©als  leidjt  eingetieben,  mit  einet  ©bed= 
fdjloatte  bebedt,  gefd^nütt  unb  an  ben  «einen  Skatfbiefj 
geftedt  ober  in  bie  Panne  gelegt,  leicht 
gefaben  unb  bon  allen  ©eiten  angebtaten. 
iftad)  10  Minuten  loetben  125  (Stamm 
gefaljener  ©ped  in  SBürfel  gefdjnitten, 
binjugefügt,  ettoaS  pin3effenmeljl  einge- 
tüfjtt,  nach  unb  nadj  mit  fjei^em  SBaffet 
betbünnter  tnei^er  2ßein  bajugegoffen  unb  bei  lebhaftem  freuet 
5—6  Minuten  lang  gcbämbft,  bann  getDÜrgt  unb  bet  fd)ioa= 
<^em  freuet  langfam  jut  §älfte  eingetoäjt.  2Bäl)tenb  beffen 
loetben  sloei  ©u^enb  «eine  ßloiebel  mit  einet  9Jiefferfbi|e 
bott  3uder  mit  Sutter  gebräunt,  biefe  ben  tauben  bci= 
gegeben,  nad)  20  Minuten  12-15  tolje  SfjamfngnonS  f)in= 
jugefügt  unb  nod)  10  Minuten  gebraten,  ©iub  'fie  gut,  fo 
loetben  fie  entfdjnürt  auf  bie  Patte  gebracht,  mit  ben  3loie= 
befn  unb  GfjambignonS  gatnitt,  bie  ©aitce  entfettet  unb 
gejdjönt,  übet  bie  Zaubert  gegoffen  unb  aufgettagen. 

702*  Saubcu,  oef Mt.  (5-vftc  2tv« 

3d)ei  junge  Sauben  loetben  ausgenommen,  mit  Peffet 
unb  ©als  eingetieben  unb  mit  folgenbet  ftatcc  gefüllt.  125 
©ramm  $albs=  ober  fjammelSnieren  loetben  mit  ben  Sehern 
bet  tauben  unb  mit  100  ©ramm  ©ped  bctloiegt,  gel)adte 


312 


©eflüflel. 


3toicbcln  unb  Jßetetfilie,  cttoaS  Pfeffer  frig.  273. 

unb  ©alj,  3tnei  ©igelb  unb  eine 
£>anb  boE  locifjeS  Sjßanietmefjl  ba= 
tuntet  gcmifdjt.  ©inb  bie  Stauben 
barnit  gefüllt,  fo  toetben  fie  gefdjnütt, 
mit  einet  ©pedfdjluatte  bebedt  unb  am 
©Biejj  obet  in  bet  Pfanne  gebtaten. 

703*  ^attfcen,  gefüllt*  Slnfccvc  3ltt. 

Sßcnn  bie  tauben  ausgenommen,  butcfjbtodjen  unb  ge= 
toafdjen  [inb,  toitb  ju  2 ©tuet  ein  ßteujettoed  im  Söaffer 
cingetoeiäjt,  60  ©t.  SButter  leitet  betrügt,  ßtoiebel  uni) 
tetfilie  fein  getoiegt  unb  in  33uttet  gebämpft,  bet  2Bed  aus= 
gebtüdt  unb  nebft  3 ©ietn,  ©alj  unb  EfhtSfatnufj  an  bie 
iÖuttet  unb  baS  dSebämpfte  getuf)tt,  bie  Sauben  barnit  ge= 
füllt,  jugebunben,  jugenäfjt,  aufgeatoedt,  unb  ein  toenig  ab= 
gefotten,  bann  teibt  man  fie  mit  ©alj  unb  ^ßfeffet  ein  unb 
btatet  fie  in  SSuttet  fc^ön  gelb;  juletjt  legt  man  ettoaS  ges 
fcfjnittene  ^toiebeln  unb  gittonenfdjeiben 
baju  unb  giefjt  ein  ioenig  fyleifc^Btii^e 
batan;  man  muf3  2ldjt  tjaben,  bafj  bie 
tauben  nidjt  anljangen,  fonft  fptingen 
fie  beim  llmtoenben  auf,  befjtjalb  müffen 
fie  immet  ettoaS  ©auce  bemalten  unb 
jugebedt  toetben. 

704*  tauben  mit  Cliucm 

©in  paar  junge  Sauben  toetben  mit  ettoaS  ©ped,  ein 
toenig  SJutter  unb  einigen  ßtoiebeln  in  eine  Sßfanne  gebraut, 
leidet  gebärnpft,  gefaben,  mit  1 ©ejilitet  toeijjem  SBein  ab^ 
gelöst.  9iad)bem  fie  toicbet  aufgelöst,  toitb  gute  gletfdj= 
btüfje  batan  gegoffen,  ettoaS  2Re^l  eingetüljtt  unb  bet  fd)toa= 
djem  freuet  fettig  gefodjt.  ©inb  bie  tauben  natjeju  toeid), 
fo  toitb  bie  ©auce  gefdjönt  unb  aufs  9tcuc  batübet  gegoffen, 
Dliben  ol)ne  Äetn  bajugegeben  unb  angetidjtet. 

705*  SrtubcmtRoftütatcu  mit  ©cuf=3nucc. 

3toci  junge  Stauben  toetben  ausgenommen,  geflammt, 
beS  Südens  entlang  geöffnet,  bteitgcbtüdt  mit  ©atj  unb 
Sßfeffet  eingetieben,  in  tjeifee  SButtct  getauft,  butd)  gantet« 
mclil  gesogen  unb  bei  fdjtoadjcm  ^euer  getöftet,  btS  ftc  eine 
fdjöne  ^a^be  l)abcit,  bann  toitb  angcticdjtct  unb  eme  ©enf- 
fauce,  f.  ©.  177,  baju  gegeben. 


fyifl-  2"1. 


©eftügel. 
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706*  ^auOcu,  iwill» 


Sie  toilbcn  tauben  toerben  tute  bie  Jakuten  Beljanbclt, 
ober  gefpidt,  tote  baS  DieBfjutjn. 

707»  ju«o,  öc(>y<itcn* 

Der  fette  junge  Srutljatjn  toitb  ausgenommen,  geflammt 
unb  gereinigt,  mit  ©als  unb  Pfeffer  cingerieben , in  eine 
©pedfdjtoartc  gefüllt,  ober  gefpidt  unb  gefdjnürt,  bann  am 
©piefj  ober  in  ber  Pfanne  unter  fleißigem  äöegiefjen  mit 
Sutter  gut  gebraten  unb  mit  guter  guS  Begofjen  aufge= 
tragen. 

708*  3ktttO<U)nflciu  mit  Kartoffeln«. 

üDer  $opf  mit  §alS,  bie  glügcl,  bie  güfje  unb  ber 
SJtagen  bcS  SrutfjatjnS  ober  ber  Sruttjenne  toerben  mit  150 
©ramm  in  SBürfel  gefdjuittenem  ©aljfleifcB,  6 fleinen  $toie= 
Bein,  ganjem  Pfeffer,  ©al3,  SBitrjeln  unb  ßräutern  in  eine 
Pfanne  gebraut  unb  Bei  gutem  geuer  gebämpft,  bann  ein 
Söffe!  öoll  9Jtef)I  eingerütjrt,  3toei  Minuten  nacper  mit 
toarmem  SBaffer  abgelöfdjt,  eine  ©tunbe  lang  gelocht,  bann 
in  Sßürfel  gefdjnittene  rolfe  Kartoffel  Ijincingelegt,  auf» 
Sieue  mit  Pfeffer  unb  ©als  getoürst,  bie  gefdjnittenen  Vieren, 
£>ers  unb  SeBer  basugettjan,  ein  SDe^iliter  rotier  SBcin  6ci= 
gegoffen,  bann  bie  ©auce  etioaS  eingetodjt  unb  auf  ber  glatte 
angeric^tet  unb  aufgetragen. 


Sie  £rutfjenne  toirb  toie  ber  Sruttjaljn  Betjanbelt.  Stad)= 
bem  fie  gut  getoürst,  toirb  fie  gefdjnürt,  bie  ©Riegel  unb 
bie  SBruft  mit  ©ped  gefpidt,  bann  in  Sutterpapicr  gefüllt 
unb  unter  forttoäfjrenbem  SBegie^en  mit  SSutter  5/4  Bis  1 
©tunben  lang  am  ©piefj  gebraten.  15  Minuten  Oor  bem 
2Inrid)ten  toirb  baS  SSutterpapier  aBgenommen , baff  ber 
Skaten  eine  fcpöne  garBe  Belomntt.  S)ie  ©auce  toirb  ent= 
fettet  unb  barüber  gegoffen. 

710-  2:vuti)cnttc,  ßcfüUt  unb  ftclnatcm 

5Die  2rutf)cnne  toirb  mit  Trüffeln  gefüllt,  nadjbcm  bicfe 
gefi^ält,  Hein  gefdjnitten,  in  3erlaffcncm  fjcifjcn  ©ped  lcid)t 
gebämpft,.  mit  Pfeffer  unb  ©als  gctodr^t,  unb  crtaltet  finb. 
3uöor  toirb  ettoaS  in  Söürfcl  gefdjnittcncr  ©ped  baruntcr 
gemifc^t  unb  bie  Sruttjcnne  am  ©picfj  gebraten.  SDie  £ritt= 
^enne  toirb  aud)  mit  Äaftanien  ober  mit  SBrattourftBrät  qe= 
füllt  unb  fdpncdt  in  alten  gälten  gut. 


709*  2:t*utI)cmto  ödmttcn 
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©efttißel. 


711»  28ad)te(u,  gebraten, 

SCßenn  bic  SBadjteln  getupft  finb,  toerben  fie  ausge* 
nommen,  bteffirt,  in  ©pect  gefjüfft  unb  in  üöutter  rafdj  ge* 
braten.  fftadj  10  fUiinuten  petau§genommen  toirb  bet  ©auce 
ettoa§  rotier  Söein  jugegoffen,  ©alj,  Pfeffer  unb  pterjtlie 
mit  einer  Steinen  ßtoiebel  Ijiueingetljan,  halb  eingelodft  unb 
bie  ©auce  gefdjönt  über  bie  gebratenen  ftßadjtetn  gegoffen. 

712,  2öad)tctu,  gefcämpft» 

Um  bie  fEßadjteln  jn  bämpfen,  toirb  i^nen  ber  flopf 
abgefdfnitten  unb  bie  Qmffe  jurüdgebogen , bann  toerben  fie 
mit  ©al;*  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  fpaniermepl  leicht  be= 
ftreut  unb  in  ffeiffer  SSuttcr  gelb  angebraten.  3» ft  es  fotoeit, 
toirb  ein  ©ejilitet  2ßein,  einige  tropfen  ßitronenfaft,  ettoa§ 
gleifd)brüpe  baju  gegoffen,  ein  fiorbeerblatt , eine  ^toiebel 
unb  nodf  etioa§  ©atg  beigegeben,  bie  ©auce  fo  lange  einge= 
tocfft , bi§  bie  2Bad)teln  toeid)  finb.  ©ann  toerben  bjefe 
ljerau§genommen , bie  ©auce  gefdfönt  unb  barüber  gegoffen. 

713,  2öad)tcln,  italieuiid), 

©ie  SBadjteln  toerben,  toie  unter  711  gefagt,  mit  einigen 
©raubenblättern  gebraten;  toälfrenb  beffen  toerben  150  ©ramm 
3Belfd)tornmel)l  in  100  ©ramm  frifdjer  Sutter  feljr  leidet 
eingebrannt , mit  1 ßiter  guter  gleifdjbxülje  abgelöfd&t , mit 
Pfeffer  unb  ©alj  getoüxst,  50  ©ramm  geriebener  «Parmefan= 
Sä»  eingerü^rt  unb  toal)xenb  1 ©tuube  bid  eingelötet,  bann 
auf  einer  glatte  angericdjtet,  biefe  mit  ben  gebratenen  2Badj= 
teln  garnirt  unb  aufgetragen.  SBenn  Diefte  übrig  bleiben 
füllten,  toirb  ber  Sörei  mit  4 ©iern  Salt  angerüprt,  ba§ 
gleifcf)  ber  2Bad)tetn  geljadt  barunter  gemengt,  Rubeln  barau§ 
geformt  unb  biefe  in  Ijeifjem  ©djmalä  xedjt  braun  gebaden. 

714»  2Sad)tetn  mit  Saucrfraut, 

©ie  gereinigten  äßadjteln  toerben  mit  ©atj  unb  cttoaS 
fBfeffcr  cingerieben,  einige  ©ropfen  3itronenfaft  barübcrgc= 
Qoffen  in  ©ped  eingebunben,  mit  Butein,  Krautern  unb 
einigen  Men  in  fyleifc^brü^c  geb&mpft  2Benn  fie  tocidj 
finb  toerben  fie  fjerauSgcnommcn,  ber  3lbfub  cingclodjt,  burey 
ein  ©ieb  getrieben,  bic  SBadjteln  barait  bejirtäjen  unb  auf 
eine  patte  mit  ©auertraut  gegeben,  ba§  auöor  in  tocijjem 
SBein  gebämpft  toorben. 


©te  Slnäaljl  ber  ©efdjöpfe  nad)  ©attung  unb  ©tüd,  bie 
in  ben  Leeren,  ©een,  ftlüffen,  Sätzen  unb  Sümpfen  leben, 
i]t  un3äblig.  stiebt  ade  finb  berufen , bem  fDtcnfcben  3ur 
^btung  3u  bienen,  ©ieienigen  , bie  ber  Stenfcb  ba3u  au§= 
ertüäfjlt  bat,  finb  mit  Se3ug  auf  9?äbrtöertb  uub  ©efdnnad 
|et)r  »ergeben.  Som  ©tanbdunft  ber  ©efunbljeitSlebre  au§ 
gilt  für  ade  Wirten  üon  ftifcpfpeifen,  mit  tnenig  SluSnaftmen, 
ber  Sor3ug,  baf;  fie  leidjt  berbaulidj  finb ! Unter  ben  2fteer= 
filmen  nimmt  mit  Se3ug  auf  bie  Qualität,  nach  bem  llrtlieite 
ber  $od)funft,  bie  ©teinbutte  (Surbot)  bie  erfte  ©tede  ein, 
unter  ben  ^lufjfifdjen  toirb  bie  Q'oredc  unb  ifire  S3crtoanbt= 
]dja|t  am  meiften  gefd^ät^t. 

Sei  ber  Zubereitung  ber  ftifdje  überhaupt  gilt  e§  als 
Jiegel  ba|  fie  tooljlfdjmedenber  tocrben,  trenn  man  fie  mit 
-Mer  unb  ©al3  eingerieben,  eine  ©tunbe  fielen  laffen  faun 
ilud)  rann  man  ihnen  ben  moberigen  ©cfdjmad  (ben  fie  Icidit 
befommen,  tuenn  fie  in  ftetjenbem  moofigem  SBaffcr  qetoefen) 
babureb  benebmen,  bafe  man  ©al3  in  frlf<be§  Srunnentoaffer 
freut  unb  bamit  toobl  umrübrt.  2)ic  gifdje  toerben  lebenb 
barein  getban,  etmgemalc  frifdje§  Baffer  barauf  gegoffen  unb 
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luicbet  umgctüftt  unb  gefallen ; baS  fdioofige  betliett  fidj 
bann  nod)  Icidjt , tneil  cS  16Io§  in  bcr  föaut  liegt,  unb  erft 
butcf  baS  Sieben  fidj  bcm  gleifdje  mittfeilt. 

Sin  gif  cf  ift  gat  gefodjt,  toenn  et  hinter  ben  Dfjrcn,  Ino 
man  mit  einem  üfteffet  fineinftecfen  lann,  nidjt  meft  blutig, 
fonbetn  tneijj  ift,  obet  toenn  man  fiefjt,  bafj  bie  klugen  au§= 
jaden. 

gum  2Haufieben  bestimmte  fyifcfie  ioetben  nie  gefdjubbt 
unb  bütfen  aufjen  fo  ioenig  als  möglicf  berührt  ioetben : benn 
nut  bet  bie  gifdje  umgebenbe  Sdjlcim  beioittt,  bafs  fie  fdjön 
blau  ioetben.  _ 

©efalgene  Seeftfdje  finb  bot  bem  ©ebtaudje  1 2 Sag  in 
ftifdjeS  SBaffet  ju  legen.  Weiteres  ift  ju  etfefen  auf 

Seite  14,  51  u.  59. 

2)aS  2lu§nefmen  unb  Peinigen  bet  fyifc^e  bot  if)tet 
ißetioenbung,  ift  füt  ben  SEßoflgcfcfmad  betfelben  bon  fober 
33cbeutung.  SBenn  möglich,  joden  bie  gifcbeauS  bem 
taften  geholt,  getöbtet,  ausgenommen  getcinigt  unb  in  bie 
Pfanne  gebtacft  inetben,  ino  bief;  nidjt  angelt,  iod  betgifdj 
nad)  bem  gang  getöbtet  unb  ausgenommen  Inetben,  gefdfieft 
bieS  nicft,  fo  betliett  bet  gifcfj  biel  an  feinet  ©iite. 

SaS  Slbfcfufpen  bet  gifdje  auf  getoöfnlitfe  51tt  ift  eine 
muffelige  Sltbeit.  Um  biefe  30  etleidjtetn,  fjat  eine  geniale 
amenfanifdjc  ^auSftau  fidj  ein  gnfttument  anfettigen  loffcn, 
baS  mit  nacffolgenb  in  äßott  unb  SBilb  betanfcfaulufen. 
S)iefeS  gnjttument  befteft  aus  einem  bixnnen  231edje,  beffen 
eine  ßante  fägeattig  gcjafnt,  ioäftenb  bie  entgegengefeftc 
glatt  ift.  ©iefeS  SHedj  ift  falbttciSfötmig  gebogen  unb  mit 


einem  fcolstlöfcd&en  A bctbunbcn,  fo  baff  cS  fanblnf  tnirb. 
fÜtit  beit  cntgcgengcfeftcn  Snbcn  bcS  ^anbgtiffcS  tjt  ctn 
Snbc  einet  Sdfnut  betbunben,'  tueldje  an  einet  langen  Hufen 
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Äe. 

©lange,  ähnlich  einer  ftarlen  Siabet,  Befefttgt  ift.  SSetnt 
Peinigen  beS  ^ijdjjcS  toirb  biefe  Diabel  burdj  ben  ©ditoanj 
in  ein  barnnter  gelegtes  tBret  gcjtodfen,  toorauf  bie  Arbeit 
öcrrichtet  toirb.  hierauf  nimmt  man  baS  ^nftrument  jur 
£)anb  unb  Iö[t  bie  Schuppen  mit  beffen  gegähnter  $ante, 
inbem  man  c§  Pom  ©ebtoanj  auSgcljenb  bis  jum  $opfe  beS 
iVijcheS  unter  5lntoenbung  eines  leisten  SrudeS  führt, 
©inb  auf  bieje  SBeife  bie  ©d)uppen  gelöft,  jo  bretjt  man 
baS  Snftrument  um  unb  fchabt  ben  fyifd)  mit  ber  geraben 
$antc  beS  S3Ietf)e§  rein. 

715»  'Tass  ©altert  t >ex 

Sie  ausgenommenen  fyifche  toerben  gut  eingefallen,  nach 
einigen  Sagen  mit  ^bljcben  auSgejpannt,  am  Äopfe  in 
Diaud)  gelängt  unb  geräubert.  Sie  toerben  gejotten  unb  ju 
©auertraut  gegeben,  9Jtan  !ann  bie  ^ijdje  auch  einfach  ein= 
fallen,  mit  Pfeffer  in  Sffia  fieben,  unb  toarm  ober  tatt  mit 
Sjfig  unb  Del  genießen. 

716»  tMal  Olau  $u  ftedetn 

Sifl.  276. 


-i^er  dal  totrb  tobtgejchlagen,  bie  §aut  tüchtig  mit  ©als 
etngeneben , nochmals  abgetoafchen , bie  Singetoeibe  auSgc= 
nommen,  $opf  unb  exhtoana  abgefchnitten  unb  toeggetoorfen. 
Ser  dal  :ft  tn  entfbrechenbe  ©tüde  jju  fdjnciben,  baS  9iüd= 
gratmart  mit  einem  Strohhalm  heraus  gu  jehieben ; bann 
tnerben  fie  in  einer  ©chüffet  mit  ficbenbcm  @jfig  übergojjcn 
Jeimach  m einer  mejjmgnen  Pfanne  mit  1 Stjcil  SBaffcr, 
1 Sheil  2ßeirt,  2 Steilen  äßeinejjig  unb  giemlid;  oicl  ©ah 
aanaem  ©etoutj  uub  ©ctofitjlräuter,  baS  mPor  >/*  ©tunbe 
lang  gejotten  hat,  V»  ©tunbe  gan3  langjam  gelocht,  bamit 
jic  nicht  anffprmgen.  ©mb  bie  ©tüde  gar  gelocht,  jo  toerben 
jte  herausgenommen,  mit  tattern  SBaffcr  bejprengt,  feft  auge= 
« tratfcn  anamd&tet.unb  mit  gffig  unb  Öd  gegeben, 
-man  lauti  auch  -öxuhc,  m toeldjer  fie  gejotten  tourben,  ba 
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ti’tbcr  gießen  unb  Idnglidj  gcfcfjntttene  ßitronenfdjalen  barauf 
[treuen.  23icl  fdjöncr  toerben  fie,  trenn  man  bor  bem  Sieben 
SBeinrebcnlaub  barurn  toiclelt  unb  mit  bemfelben  ju  Sifcße  gi6t. 

717.  nab  Mau,  in  Stütfdjeu. 

®r  toirb  talt  mit  gleichem  Sube  jugefe^t,  toie  bie  föedjte 
unb  ebenfo  getobt,  .'piegu  lann  ßoHätibifcße  Sauce,  f.  S. 
168,  gegeben  toerben. 

718.  2falc  stt  btateu. 

5Jtan  sietjt  bem  Stal  bie  fjaut  ab,  inbem  man  burefj 
beffen  $opf  einen  Slagel  in  ein  SSrett  fcßlägt,  bie  öaut  rings 
um  ben  $oßf  ablö[t.  fie  mit  einem  Sucße  faft  unb  fcßnell 
ßerunterjießt.  Sann  nimmt  man  ben  £$?ifcß  au§,  ftßneibet 
ifjn  in  Stücken,  beftreut  biefe  mit  Salj  unb  läßt  fie  eine 
3eit  lang  liegen,  fdjlägt  fie  al§bann  in  breite  Salbeiblätter 
ein,  binbet  biefe  mit  $äben  feft,  3ießt  bie  5talftüde  burdj 
ßeiße  SSutter,  unb  bratet  fie  auf  bem  Otofte,  inbem  man  fie 
forttoäßrenb  mit  SSutter  unb  gitronenfaft  beträufelt.  SSor 
bem  Stnricßten  feßneibet  man  bie  ffäben  ab  unb.  gibt  ben 
gifcß  mit  gangen  Zitronen  auf  ben  Stfcß. 

719.  nal,  flcvoHt,  tuit  ^otuatefaucc. 

@in  mittelgroßer  2lal  toirb  geßäutelt,  nadßbem  er  au§= 
genommen  unb  auSgefcßtoemmt  toorben,  bann  mit  einigen 
Sroßfen  3itronenfaft  begoffen,  mit  Salj  beftreut,  aufgerollt, 
auf  ein  fteife§  -Hieß 
gelegt,  mit  biefern 
in  eine  Pfanne 
gebraut,  inßcißer 
Sutter  langfam 
imDfen  gebraten. 

SBenn  er  eine 
feßöne  [färbe  ßat, 
toirb  er  borfießtig  ßerau§geßoben  auf  einem  Such  entfettet, 
bann  auf  einer  runben  glatte,  bie  ber  ©rößc  be§  SXal§  cnt= 
[prießt,  gelegt,  mit  einer  Somatcfauce,  f.  S.  173,  übcx= 
goffen  unb  aufgetragen. 

720.  2fal,  flcOatfcu. 

Ser  Slal  toirb , toic  obiger , in  Stücfdßcn  gefodßt , bie 
@räte  ßerauSgcjogcn,  oßnc  fie  311  3crbrödcln,  in  2Mßmcßl 
umgebreßt,  bann  in  3crfcßtagcncn  @icrn  unb  flJtutfdßcImcßl 


- 
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mit  reinem  ©damals  fdjön  gelbgcbacfen  unb  auf  einer  ©erlnette 
mit  getretener  Sßeterfilie  ltnb  ,3itronenfcf)ntt}en  öerjicrt,  ferbirt. 
§ie3u  eine  Mayonnaise,  f.  ©.  171,  mit  getjaefter  ^cterfilie. 


721.  21atviigoüt  mit  d^amingnonS. 

Sin  fetter  2tal  tuirb  abge3ogen,  in  ©tücfe  gefdjnitten 
unb  in  toeißem  Bein  mit  ©alj/tSetoiira  unb  Krautern  ge- 
bärnpft.  2)ann  toerben  20  ©tüct  flcirte  3toiebel  in  tjeifjer  Sutter 
gebräunt,  ettoaS  Bef)I  eingerührt,  gefaben  unb  mit  bem  Slalabfub 
abgetöfefjt.  9iadj  toiebertjoltem  SluftoaEen  tuerben  bic  Slalftiide 
mit  toben  StjampignonS  in  bie  ©auce  gelegt  unb  barin  noch 
10  Minuten  gebämfift,  bann  Inerben  3 ©tgelb  eingcrütjrt, 
einige  Stopfen  3itronenfaft  beigegoffen  unb  angeridjtet. 

722.  2tat  auf  fccm  9toft  ä la  tartare. 

5)em  Stal  Inirb  bie  £>aut  abgewogen,  bann  tnirb  er 
in  geeignete  ©tücfe  gefdmitten  unb  2 ©tunben  in  mit  3i- 
tronenfaft  gefingertes  ©atatnaffer  gebraut.  9iad)bent  fie 
herauSgenommen  unb  abgetrodnet,  Inerben  fie  in  einer  turten 
Betnbrühe  gebämpft.  Srfaltet,  Inerben  fie  mit  ©ab  unb 
Treffer  gemüht,  mit  Olibenöl  beftrietjen,  in  jerrüfirte  Sier 
getaucht  unb  panirt,  bann  bei  mattem  $euet  tangfam  ge- 
rö|tet.  S)a3u  tnirb  eine  ©auce  tartare,  f.  ©.  178,  gegeben. 


723.  2trtt  in  fRottylucin. 

«J  ic?n  in  ®tütfe  Qef^nitten  unb  in  einer  fttafebe 

Jiotbtnem  mit  rohem  ©hinten,  ©emüfen,  ©etoün  unb  ent- 
fpre^enbem  ©0I3  fo  lange  getobt,  bis  fidh  bie  ©rate  gut 
tjerauenebmen  Iaf]en.  SDann  nimmt  man  bie  StatftM&n 
heraus,  f^uttet  bte  £alfte  beS  BeinS  ab  unb  foebt  ben  M 
i?o3U  :Ltm' Äl6t  einen ipftöffel  boE  brauner  ©auce,  f.  © 
16o  u.  164,  ne b ft  guter  3uS  baauunb  fodjt  bie  ©auce  bis  tur 
gegbrigen_3)tcte  etn,  paffirt  fie  unb  rührt  bot  bem  2lnrid;ten \ 

riSf  bo11  ©atbcEeneffena  baran, 

rtchtet  bte  State  pf)dn  hoch  auf  unb  feröirt  fie  mit  ber  ©auce 

onn  S,m  eine  9ute  f arbeaeneffcn3  heraufteEen,  nimmt  man 
?°S  f ®arbcIIen<  3erftofet  fie  mit  fammt  ben  ©raten 
unb  öerfoctit  [te  enttneber  in  Baffer  mit  50  tropfen  3itro= 
nenfaft  ober  tn  tneiBem  Bein,  bis  3u  böEiget  iuflöfuna 
W etJafl|e|«  hin 31t,  filtrirt  ben  2Ibfub  butd;  ein  £>aa?= 

toaf,rtn^Tbat  m Cme  ^d;e'  Mc  öerforft'  £a£t  aufbe= 
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ftifdje. 

724.  Stfd)  ober  Stcfdjc  a la  Suisse. 

SDie  2lfd)  ober  Slefcfje  au§  bet  Familie  bet  ffroxette  ift 
bet  Sänge  nad)  fdjtoat3  geftreift  unb  fc^toaxg  punftirt , bie 
^oxette  bagegen  f)at  audj  nod)  bie  xotben  fünfte,  mit  btauet, 
int  Sidjt  tötfjlid)  fc£)immetnbet,  tftüdenftoffe.  ©ie  lebt  in 
©ebixg§ftüffen,  tomint  a'bet  audf  fefjt  häufig  im  SSobenfee, 
bent  S3Iauftuffe  unb  im  ©taxnbexgexfee  t>ot.  3'tjx  yf-teifcf)  ift 
fetjt  gefd)ätjt.  ©ie  ift  faft  fo  fdjmadfjaft  toie  bie  ^oteXIe, 
nut  ift  it)t  Qdeifdf  nic^t  gang  fo  feft.  ©ie  toitb  toie  bie 
Motette  gubexeitet  unb  im  Soggenbutg  audf  auf  folgenbe 
2txt:  $n  1 Sitet  ^teifdjbxütfe  toexben  getöftete  ©dftoatgbtob= 
toüxfel,  einige  tleine  Riebet,  ptexfitie,  gtoei  3^tonenfc^eU 
ben,  ettoa§  ganget  Peffet  unb  1 9Jtagi§btättc(jen  abgefotten, 
bet  SXbfub  mit  1 Sitet  Poeifjem  SBeiit  abgetöfdjt,  bann  bie 
Slfdjen  20  Minuten  batin  gebämpit,  ffetauSgenommen,  toitb 
bie  ©auce  gefeilt,  ein  ©pti|djen  fUtetjl  cingexüffxt,  eingetodjt 
unb  bie  Stfdfen  beim  2tnxid)ten  bamit  ma§fitt. 

725.  Stuftet«  gu  itäm^fett. 

©ie  toexben  geöffnet,  bet  ©aft  abgegoffen,  Oon  bem 
©tiefe  geteinigt,  bet  ©aft  mit  etioa§  9Jtu§fatnuf3,  3ittonen= 
faft  unb  iüeijjem  Pfeffer  toiebet  batan  gettjan  unb 
taugfam  getodft.  3^Ietjt  fommt  ettoa§  3tat)m,  2Jtetft  unb 
SSuttex  bagu.  ilttan  gibt  fie  mit  fleinen  Srobfdpnitten 

auf  ben  Safdf.  S)a§  Kämpfen  ift  in  toenigen  Minuten  ge= 
fdjetfen  unb  rnüffen  bie  Sßäxtc  entfetnt  toexben. 

726.  Stuftet*«,  frtfdjc,  oebeate«. 

2)ie  Stuftein  toexben  foxgfättig,  bamitbex  ©aft  nid)t 
betloten  geb)t,  mit  einem  feilen  Reffet  geöffnet,  bann  legt 
man  auf  febe  ein  ©tüddjen  tButtcx  nebft  ein  paax  fDlcffcr» 
fpitjen  bod  ©emmelmebl  unb  3Jtu§tatnuf3.  §icxauf  toexben 
bie  Stuftexn  auf  einen  3ioft  gelegt,  boxt  täfgt  man  fie  fo  tauge 
fteticn,  bi§  ftc  anfangen  git  ficben  unb  bie  ©djale  außen 
tjerum  gelb  toitb,  bann  bxüdt  man  in  febe  Stuftet  3ittoncn= 
faft,  nimmt  fie  fammt  ben  ©traten  auf  eine  Patte  unb  gibt 
fie  gleid)  auf  ben  SEifd). 

727.  Stuftet?«,  flcfottcu. 

©iefetben  toexben  gubexeitet  tote  bie  gebämpften  Stuftern. 

728.  »<u*t>eu,  in  beamtet  3auce. 

SDic  33atbcn  toexben  gefcfiuppt,  ausgenommen,  unb  butdj 
einige  SBaffct  getoafdjen.  SJtan  tanu  fie  gang  taffen,  mer 


Si)d)e. 
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311  ©tüEEjen  fEjncibcn,  bann  reibt  man  [ie  mit  @al3  ein 
unb  läjjt  fie  3ugebeEt  [teljcn.  ^nbeffen  legt  man  60  ©r. 
SButtex  in  eine  ßafferole,  röftet  2 $oE)löffel  t>oE  Sfteljl  gelb 
barin,  unb  beimpft  fein  gefdjnittene  3E’iebeln  unb  60  @r. 
(SpeE  bamit ; ioenn  aEe§  toeid^  ift,  giefct  man  einen  ©djöpf:= 
löffel  boE  $leifcprül)e  unb  eben  fo  biet  @ffig  baau  unb  tafet 
e§  mit  3itronenfd)eiben , ßorbeerblättern , helfen,  «Pfeffer 
unb  ©ala  eine  3eit  lang  loEjen.  Ser  §ifc§  ntufj  mit  einem 
£ud)e  abgetroEnet  toetben,  bamit  ba§  (Schleimige  babon  fomrnt, 
bann  läjjt  man  il)n  in  bet  ©auce  fEjncE  lochen,  unb  bat 
3Iäjt,  bafj  beim  2lnric§ten  ber  ^ifdf,  ober  bie  ©tüEdjeu  nid;t 
3etfaEen,  auä)  tann,  toenn  bie  ©auce  3U  biE  geworben,  mit 
QEeifEibrüfje  naEjgeljolfen  toerben. 

729,  ©atbctt  in  SÖdttfauce* 

S)ie  33arbe  toirb  ausgenommen,  abgefdjuppt , entgrätet 
getoafEjen  unb  Vs  ©tunbe  in  ©al3ioaffer  gelegt.  2lbgetroE= 

".“J?“»'  f*e  j"  Si9.  278. 

bte  tftfcppfanne,  ba= 

ran  toirb  eine  lau= 
toatme  !ur3e  Sküfje 
mit  toeifjem  SBein 
gegoffen,  barin  ge= 

Sümpft  unb  naE)  . . . 

unb  nadh  «faltet.  SSon  bem  Slbfub  toirb  eine  9ttef)Ifauce 
gemalt  cttoa§  ffleifdj&riilje  naEjgegoffen,  mit  feingetoicqter 
^eterfilie  unb  EltuStatnuf}  geloür^t,  OieEeid^t  auE)  einige 
°a3u  t get^an  unb  in  bte  ©auciete  angeridjtet.  Sie 
fttfeppiatte  toirb  mit  ^eterfilienfträuj^en  garnirt. 

730,  öatfd)  ober  fldmtfcu, 

Ser  SBatfcfj  toirb  geftpuppt,  rein  getoaftöeu  unb  abqe= 
troEnet,  bann  mit  ©alj  eingerie&en,  mit  3itronenfaft  be= 

$ig.  279. 
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iffidje. 


träufelt,  guer ft  burd)  Slctft  unb  bann  burcf)  gerührte  Siet  | 
gepgen,  f)anirt  unb  gebaden.  Sap  toirb  eine  ©enffauce 
(f.  ©.177)  gegeben  unb  Sie  glatte  mit  einigen^eterfitien  garnirt. 


731*  Söartfifd)  (öatlntc)  Dom  SH  oft. 


©in  Keiner  frifdjer 
Sartfifct)  toirb  gereinigt, 
non  ben  ©eiten  gehabt, 
getoürjt  unb  burd)  Oti= 
benöt  gezogen,  bann  mit 
2ßaniermet)l  beftäubt  unb 
langfam  geröftet.  Sap 
toirb  eine  ^eterfilienfauce 
ober  eine  ©auce  ravigote 
gegeben,  f.  ©.  173u.  175 


280. 


732*  SMtfttttflC  mit  CSicttt. 

SQon  biefen  giften  toerben  $öpfe  unb  &aut  entfernt, 
bann  fpattet  man  fie  in  ber  dftitte  burd),  nimmt  ben  SRüd* 
grat  t>erau§,  beftreidjt  einen  SJtorpdanteder  mit  tatter  Sutter 
unb  legt  bie  gifdje  fo  barauf,  ba£  ätoifdtjen  jebem  ©tüddjen 
etma§  kaum  bleibt,  bann  fefct  man  ben  Selter  auf  fdfjtoadje 
hofften  unb  läfct  bie  Südtinge  pgebedt  ein  toenig  bämpfen, 
fdtägt  bann  in  feben  leergelaffenen  9taum  ein  ©i,  beftreut 
ba§  Sßeiüe  mit  ©ata,  überftreut  ba§  ©anje  mit  Pfeffer  unb  läßt 
fie  fo  lange  auf  ber  ©tut,  bi§  ba§  2Bei|e  ber  ©icr  feft  ift  ba§ 
©etbe  aber  muf)  toeid)  bleiben,  bann  bringt  man  fie  3U  Sifdtje. 


733*  SBüdUttöC  au  fines  herbes. 

©ie  Md)  ber  Südtinge  toirb  fein  jerrieben  unb  mit 
Otibenöt  abgepgen,  bann  toerben  bie  ftijdje  bamit  befhidfp, 
mit  fein  prtoiegten  ©tjanpignon»,  ^eterfilie  unb  ©djnith 
Xauc^  beftreut  unb  in  tjeifjcr  Suttcr  gebaden. 

734,  £or?d)  auf  $htrtoffcri(f)nl>c«  flcbatfctn 

Ser  Sorfd)  tommt  nur  in  ber  Oftfee  bor  unb  übcr= 
f (breitet  feiten  ba§  ©ctoid)t  bon  8 Sßfunb;  in  ©eftalt  unb 
korbe  ift  er  bem  ßabtiau  ganä  ätjntid),  Zubereitung  tote 
beim  ©dbedfifd)  unb  ßabtiau , nur  ift  ©orfö  toegen  feine? 
jarten  $teifd)c§  fubtitcr  p bejubeln  unb^  f^nettcr  fertig 
al§  ©dielt fif die;  er  fdjmcdt  fetjr  rein  unb  enthalt  fefjr  \cxnc 
5Jtu§Mn  toetetje  fid)  toätjrcnb  bc§  $od)cn§  311  einer  jarten 
©aderte  anflöfen,  bie  fetp  angenehm  fdjmcdt.  Sic  Keinen 


m 
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unter  1 5pfunb  eignen  fid^  borgüglicl)  gum  SBaclen 
ltnb  fielen  bann  gebad'enen  Forellen  niept  biel  naä). 

@tn  graftet  ^ifeft  toirb  gefdjuppt,  ausgenommen  unb 
gut  gereinigt,  bann  Kopf  unb  fjfloffen  abgefeftnitten  unb 
ber  fttfd)  in  ©Reiben  gerlegt,  biefe  mit  ©alg  eingerieben, 
mit  einigen  Stopfen  ßitronenfaft  beträufelt  unb  in  eine 
©Rüffel  gelegt.  ©o  läftt  man  fie  übet  «Rad&t  fteften,  bämpft 
fie  tn  bet  prüfte  in  ©algtoaffet  toeiep,  läftt  fie  erlalten  unb 
entgrätet  fie.  ^ngtoifäen  toerben  frifcftgefoäjte  Kartoffeln 
gefdjält  unb  in  ©äjeiben  gefdjnitten , eine  fBlecpfornt  mit 
SSutter  auSgeftridjen,  ber  «oben  mit  Kartoffelfdjeiben  belegt, 
biefe  mit  ©alg  unb  Pfeffer  beftreut,  ettoaS  fteifte  SButter 
oarüber  gegoffen,  bie  fyifd£)fd^eiben  leidet  mit  Spflttiermebl 
beftreut,  auf  bie  Kartoffelf d&eiben  gelegt,  mit  Kartoffelfäei* 
ben  bebeett  unb  fo  festen  toeife  fortgefaftren,  bis  bie  ftorrn 
gefuHt  ift  unb  mit  einer  Kartoffelmiete  fd&Iieftt,  bann  be= 
gteftt  man  biefe  mit  Reiftet  SButter,  beftreid&t  fie  mit  füftem 
Dfabm,  ftreut  ettoaS  ^anietmefjl  barüber,  fdjlieftt  bie  ftorm 
unb  fteüt  fie,  baft  bie  Kartoffeln  am  »oben  nid^t  anbaefen 
auf  einen  Sretfuft  in  ben  mäftig  ertoärmten  »adofen 
unb  läftt  baS  (Sange  30—40  Ginnten  barin  fteften  unb 
ferbtrt  tn  bet  fyotm,  toeld^e  mit  einet  ©erbiette  umtounben  toirb. 


T35»  S'ovfct),  gebatttyfi. 


Set  ffifä)  toirb  gefdjuppt,  ausgenommen,  gefebtoemmt, 
mit  ©alg  etn gerieben  unb  einige  ©tunben  bei  ©eite  qefteHt 
■n  fe^e  i^tet  Sartfteit  toegen  leicht  getfatten,  fo 
|t  bie  groftte  SSotföt  nötpig.  2Jkn  bämpft  fie  15  Mini» 
ren  lang  mit  ©etoütgen,  Kräutern  unb  SBurgetn  in  ©alg= 
l?bem  W in,  bie  8»f«»K  ein  9ieft  ftängt , in 

rinb'  Ausgenommen  unb 
“2  bie  vi}$p\ lat tte  gelegt  toerben.  Sagu  toirb  braune  »utter 
ober  aud)  jebe  beliebige  ftifdjfauce  gegeben. 


^30,  Forellen,  Wau,  (Stftc  &tt. 


Jr M'  L9?e  Men'  /2  ©eßerietourgel,  1 
K rr  ^ 9a^er  3 Men,  1 Sorbeerblatt  1 

«rfiltenbouquet,  2 §änbe  boH  ©all  unb  1 fiitcr  STlVm 

an9  3U  lter  a3ßaftcr  1x311:6  Anb  3gemad&t  unb  mxM- 
5iun,  Äben  bie  au§3enommenen  |orcHcn  binc  n- 

4 nar?  10  ^inuten  müffm  Selben  fertig  ein  unb 

1 r ?°*eIIen  m.lt  V*  ^Pfunb  bis  »/4  SJfunb  tleincre  X 
gar  halber  fertig.  f$?üt  ßfftgaufgieften  bin  id)  in  fofern 

21* 
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md)t,  tncil,  4do  man  biefctben  nacf)f)er  berührt,  ba§ 
abgef)t,  toa§  bei  obiger  Sanier  nid^t  ber  gaE  ift. 

giß.  281. 


SSlaue 


737*  f^oteKen,  blau.  2lnt>crc  2ltt. 

S)te  ^oreEen  Inerben  ni$t  gefdfuppt.  fonbern  nur  aus- 
genommen  unb  gefrütnmt,  loie  bei  ben  ©e6adencn,  unb  mit 
i/4  Siter  fiebenbem  (Siffig  übergoffen,  toaSman  geblaut  Ijeitjt. 
2)ann  tnirb  eine  meffingene  Pfanne  mit  V*  Stter  toeiBen 
Bein  unb  fo  biel  Baffer  auf  ba§  geuer  gqefet,  £atj, 
Etniebeln  Sorbeerblättern  unb  ßitronenf Reiben  baau  aettjan; 
Senn  e§  *u  fieben  anfängt,  fo  fettet  man  bte  mit 
bem  ©ffig  fc^neU  barein,  opne  fie  mit  ber  §anb  ju  beruhten. 

738*  fyorcHcn  in  t>ct  JButtctrfauce. 

2)ic  blaugefottenen  QnreEen  toerben  auf  fotgenbe  2lrt 
mgeriebtet:  Ban  nimmt  au  2 $funb  goreEcn  90  ©ramm 
Söutter  in  eine  Äa$el,  Iäfct  fie  aber  nur  toetc^  toerben  bann 
?m  man  tuet  ©iflelB  mit  ettoaS  TOeH .unb  einen  etmMjcn 
füften  SSutter  baran,  giefjt  einen  ©djopftofTel  boE  ^leti^brube, 
Wtronenfaft,  BuStatblüttje  unb  ein  loentg  Äummel  baju, 
unb  läfct  bie  ©auce  unter  beftänbigem  Umrupren  fo  lange 
auf  Noblen  bi§  fie  anfängt  au  lochen,  tmE  fte  au  bitf  inerben, 
Sät  man  öon  ber  ^teifd3brüf,e  nad).  ®te  SorcEen  Inerben 
auf  bie  Slnricptf Rüffel  gelegt,  bte  ©auce  baruber  gegonen 
unb  BuStatnufs  barauf  gerieben. 

739,  ^yovcEctt,  ßcbatfctt.  &vfte  -(ft. 

©ic  goreEen  Iner- 


beit  tnie  in  3ßt.  741 

cingefdfnitten,  9cjaJ3c.1t 
unb  gepfeffert,  mitBei|- 
ntepl  beftäubt , 
fotogenem  ®i  uubBut- 
fdjclntepl  umgeteprt , in 


gifl-  282. 


9«en  unb  mit  gebadener  ^eteifilie 
unbBitronen  fernirt.  sEucp  tarnt  man  sauce  remouladebaaugeben. 


Äe- 
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740,  ^yovcHctt,  flcburfcm  2t*t. 

2öenn  e§  ^atbpfünbtge  finb,  toerben  fie  nid^t  berfchnitten, 
nur  ausgenommen , getoaphen  unb  gelrüntmt , b.  h-  ber 
©cf)toan3  3toifchen  ben  Slawen  gehoben,  ein  föö^chen  ba= 
burcf)  geftedt  unb  gebunben.  97un  fatjt  man  fie , toenbet  fie 
in  Dief)t,  in  ücrrührten  Siern  um,  panirt  fie  mit  9Jtutf(heImet)t 
unb  badt  fie  au§  bem  ©chmahie  gelb.  9Jian  muh  barauf  Sicht 
haben,  bafj  bie  f^ifd^e  toohl  Oiaum  im  ©chmahje  haben,  unb 
bah  biefe»  recht  heifj  ift,  bamit  bie  fyifd^e  fcpön  röfch  toerben. 

741,  Forellen  auf  fccttt  Oiofic» 

Die  ^oreEen,  toeldje  man  Ipe3u  bertoenben  toiE, 
müffen  SlbenbS  3ubor  abgefdjtagen , auf  beibeu  ©eiten 
leicht  eingefchnitten , gefaben  unb  gepfeffert  unb  in 
SProbenceröl  gelegt  toerben,  toorin  einige  tRcibchen  gtoiebel 


ffi fl.  283. 


unb  einige  3toeige  $peterfilie  gelegt  tourben.  ©ie  toerben 
auf  bem  SSeeffteatSroft  auf  fchtoadjem  geuer  langfam 
auf  beiben  ©eiten  gebraten.  33eim  SInrichten  legt  man 
mattred’hotel=iöutter  barauf,  toelche  folgenberntahen  bereitet 
toirb_:  ein  eigroh  gute  töutter,  ettoaS  ©0X3  unb  Pfeffer,  fein 
3ertoiegte  tßeterfilie  unb  ber  ©aft  einer  halben  Zitrone  toirb 
gut  gemifdht. 

742*  govcüctt  tu  9lotl)tvdu* 

©in  ©tiiddjen  gefabener  ©ped  toirb  biereefig  gcfchnitten 
unb  mit  1 ,3toiebei,  1 gelben  IRübe  unb  ©etoür3  einige 
Minuten  gebampft,  nun  tommen  2 glafdjen  guter  Sftothtoein 
unb  eine  £>anb  OoE  ©0X3  ba3u,  toirb  lj±  ©tunbe  gelocht 
unb  toerben  bie  ^oreEcn  bann  toomöglid;  im  Xjeifsen  Ofen 
tn  10  Minuten  fertig  gemacht  barein  gelegt. 

£ie3u  toirb  biefrüher  betriebene  Sauce  genoise,f.©.l  66,  gegeben. 

743*  ^rofdjfdjcntcl,  ßcbatfcn  ttub  flefottem 

C- ..  .|®en?  ,WC  QGpu^t  toerben , muh  man  ba§  runbe 
^autletn  jtoifchen  ben  ©flegeln  toegfchnciben,  e§  3eigt  fidj 
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glcid),  tua§  babon  tucg  mu|,  aud  bie  borbern  Sa^en  fdneibet 
man  ab,  ftedt  bic  beibcn  anbern  ineinanbet,  fal^t  fie  unb 
täfjt  fie  eine  $eit  fang  liegen.  Radber  fe^rt  man  fie  im 
Siebt  um,  bann  in  berrübrten  ©iern,  beftreut  fie  mit  ©em= 
melme'f)!,  badt  fie  au§  bem  ©c^ma^c  unb  gibt  fie  fobann  3U  Sifde. 

Stau  tann  fie  aud  in  einem  gebrühten  Seig  maden, 
man  iucnbet  fie  barin  um,  tnie  oben  gezeigt,  badt  fie  gelb 
au§  beigem  ©dntat3e  unb  bringt  fie  mit  ^eterfilien  berjiert 
auf  ben  Sifd- 

©epuijte  ^rof^fi^entet  tuerben  gefotten,  nadbem  man 
fie  mit  ©als  beftreut  !§at,  unb  bann  in  einer  Sutterjauce 
3U  Sifd  gegeben. 

744»  f¥?ojd)f<fKuM  a la  maitre  d'hötel. 

50  ©tüd  f^rofdfdentel  tuerben  getrafden  unb  auf  ein 
Sud  gelegt,  mit  5f3funb  Sutter,  ©emüfen  unb  @eb3Ürj 
ettua,  1li  ©tunbe  unter  öfterem  5tuffdüttetn  gebämpft  unb 
abgefdüttet.  Son  ber  Srübe  tuirb  eine  tueifie  Sutterfauce 
gemadt  iuetde,  tuerm  fie  einige  3eit  getodt,  mit  3 ©igetb, 
ettua§  Sabm,  frifder  Sutter  unb  StuStatnuf}  abgejogen  unb 
bie  gdofdjd611^  baffirt  tuirb.  33or  bem  Stnridjten  tuirb 
gebadte  üßeterfitie  unb  .Qitronenfaft  baran  gegeben  unb  in 
einer  ©emüfefdüffet  ferbirt. 

745*  ^tofd)fd)cnfct,  öclmdc»,  a la  Villeroi. 

50  ©tüd  grofje  $rofdfden^  Serben,  tuie  borber  be= 
fdrieben,  getodt.  Son  ber  SÖrüfie  toirb  eine  iueifte  ©auce 
gemadt,  toelde  febr  bid  eingetodt  unb  tuie  obige  mit  4 
©igetb  abgejogen  unb  paffirt  tuirb , toäfjrcnb  man.  bicjctbe 
beftänbig  umrütjrt,  ba£  fie  teine  .fpaut  äiefjt.  3ft  bie  ©auce 
entfettet,  fo  tuerben  bie  ^rofdfden^eI  einer  um  ben  Qnbern 
barein  getaudt,  neben  einanber  auf  ein  Srett  ober  Sied 
gelegt  unb  iuomöglid  auf§  ©i§  geftedt.  bie  f:aucc 
barauf  feftgeftanben , tuerben  fie  bebutjam  im  Shdidetmcbt 
umgebrebi  bann  in  jerfdlagcnen  ©iern,  in  tucldc  ein  tuenig 
’ sjkobenceröt  gegoffen  tuoröcn  ift,  eingetaudt  unb  tuicberbolt 
in  9ftutfdelmef)i  umgebrebt.  <5ie  tuerben  bann  in  beiBcm 
$ett  rafd  bctauSgebaden , auf  einer  ©erbiette  glcid  a^Qc-' 
rietet,  mit  gebadener  ^ctcrfilic  unb  3itroncnfdnibdcn  §Ql'- 
nirt  unb  feruirt. 

746»  ©rowc  3 u Imrfctt» 

S)ic  ©roppe  ift  3tcntlid  ber  tlcinfte  ©iifstuaffctfijd- 
beffen  Sänge  bö^ftcn§  15  ctm.  beträgt,  ©ic  tommt  in 


tSiföe. 
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fleincn,  rafchfliefjenben  3$ä<hcn  bot  itnb  hält  fidf)  meiftenS 
auf  bem  ©runbc  unter  ©teinen  auf.  £)aS  ift  feljt 

jart  unb  toohlfchmeifenb.  5Det  grofje,  breitgebrücfte  $of>f 
totrb  abgcfchnittcn , ber  Seib  ausgenommen,  unb  ba  biefet 
$ifch  äiemt(|  btel  ©ct)leim  mit  fic^  führt,  fo  toirb  et  burefj 
mehrere  Söaffer  unb  suletjt  butch  ein  laues  ©alstuaffer  ge= 
3ogen  unb  geft>a= 

jehen,  bann  mit  gig.  284. 

©als  eingetieben 
unb  toie  bie  ©ar= 
bette  panirt  ge= 
batten,  ober  mit 
jerfjatttet  $peter= 
filie  unb  einigen 
5Eropfen3itronen= 
faft  in  fjeifser 
^Butter  geröftet. 


747.  ©vunfccln  sw  tntrfcu. 

©ic  luerben  geftfjubbt  geiuafc^en,  eingefaljen,  mit  einemSmch 
ettoaS  abgetrottnei,  in  ^ei^e  SSuttcr  getauft,  in  ttftetjl  um= 
gelehrt  unb  in  tjeifjem  ©c^malj  fttjön  röftt)  gebacten.  — 


Sig.  285. 


©ber  man  ttjut  ©als,  fßeterfilie,  Sier  unb  9ia£)tn,  gut  toer= 
rüf)rt,  in  einen  £mfen,  tljut  bie  ©tunbeln  barein  unb  toenn 
fie  fiel)  Oottgefchluttt  haben , fo  toerben  fie  tjctauSgenommen, 
ein  toenig  abgetrottnet,  mit  tttte£)t  unb  ©als  beftreut  unb 
gleichfalls  in  ©damals  töfch  gebaefen. 


74«.  Wtuwbclu  su  ficfccw. 

Sin  toenig  heiler  Sßein  toitb  über  bie  @run= 
beln  gegoffen,  bann  giefjt  man  ^tetfdjbrütje  mit  einem  ©tütf= 
Jen  SButter,  ettoaS  3itronenf<|alen  nebft  ©oft,  Kümmel, 
Pfeffer  ?c.  baran,  focht  fie  barin  V*  ©tunbe  lang,  bann 
tuhrt  man  nach  unb  nach  Sigclb  in  bie  S9rübc  unb  aibt 
fte  recht  heifc  p £ifö.  ' a 


328  3rtföe. 

749»  ftärutgc,  ficOarfcu  tittfc  ßcfottcn. 

©ie  jinb  ftaxl  311  Hopfen  unb  3U  put;en  unb  fönnen 
bann  xol)  ofyne  alles  3uBexeiten  gen  offen  toexben.  2ßiH  man 
jie  Jochen , jo  toexben  jie  Ooxtjex  24  ©tunben  in  fxijdjeS 
2Bajjex  gelegt,  unb  in  ®xaut  obex  anbexn  ©peijen  gejotten, 
obex  auf  bem  tJtoft,  untex  fleißigem  töetxäufeln  mit  y^ett, 
geBxaten  obex  geBaden,  3U  toeldjem  3toede  man  jie  auS= 
nimmt,  guexft  in  tflUlct)  unb  bann  in  SGßaffex  legt,  auSgxätet, 
in  einem  SEeiglein  bon  @iexn,  2JUlcf)  unb  2Tcef)l  umtoenbet 
unb  in  £)ei^em  ©cfjmala  jäjön  gelb  baeft. 

750*  flcOfrttcm 

S)ie  jpäxinge  toexben  24  ©tunben  in  Sßaffex  gelegt,  bann 
an  einem  ©töctäjen,  baS  man  buxä)  ben  $opf  fteeft,  3um 
Sxodnen  im  ©djatten  aufgeljängt.  SSox  bem  Sxaten  toicfelt 
man  jie  in  ein  mit  töuttex  BeftxidjeneS  ^apiex  unb  Bxatet 
jie  auj  bem  jRofte  obex  in  bex  Pfanne;  toixb  box  bem 
tttuftxagen  mit  ßitxonenjaft  Betxäujelt. 

751«.  Gefüllt« 

©ie  jpäxinge  toexben  gefd^uppt  unb  am  3iüden  00m 
$opfe  naä)  bem  ©äjtoans  aufgejäjnitten  unb  ausgenommen. 
SDann  toexben  3,toieBeI  unb  S^ampignonS  in  Suttex  ge= 
bämpjt,  eine  eingetoeid)te  unb  auSgebxüdte  ©emmel  bamit 
bexmifdjt , aex^adete  ^etexfilie,  3toei  @iex  unb  ein  toenig 
tmuSfatnujj  basugenommen,  bie  9Md)  bon  jebem  ein* 
Seinen  £äxing  in  bieje  ftaxce  gejc^Iagen  unb  toiebex  tn  ben 
ftexing  gelegt,  bann  toexben  bieje  mit  fjeifjex  Suttex  Befinden, 
mit  Sßetexfilie  unb  gexieBcnex  SSxobxinbe  Bejtxeut  unb  m 
SSuttex  Pon  Beiben  ©eiten  geBaden. 

752»  &äv\mt,  fnfdjc,  Dom  fRoft« 

Sie  £äxinge  toexben  buxd)  bie  Kiemen  ausgenommen, 
bie  Mdj  obex  bex  üiogen  aBex  nidjt  IjcxauSgeaogen , mit 
©als  Bejtxeut,  buxd)  ©ei  ge3ogcn  unb^  Bei  fäjaxfem  tycuex 
gexö jtet.  S)aau  toixb  eine  ©enjjaucc  obex  ©auce  maitre  d liötel 
gegeben,  j.  <©.  174  u.  177. 


gia.  286. 


753*  ^anUtu 

Sin  fcßöneS  ©tütf  beffelben  toirb  in  Heine  Steile  ge= 
fc^nitten  bann  toerben  biefelBen  mit  gereinigten  ©arbeiten 
burdjjogen,  mit  Pfeffer  unb  ©alj  Beftreut  unb  mit  Del  unb 
ßitronenjaft  gefici-jt,  natf)  biefem  Bratet  man  bie  gleifdjftücf* 
djen  auf  bem  Diofte  faftig , Begießt  fie  forttoäßrenb  mit  ber 
SBeijfauce  unb  ferbirt  fie  mit  ganzen  Zitronen. 

754,  $cd)t,  Wau,  ä la  hollandaise. 

Sin  mittelgroßer  §edjt  toirb  geftfjupßt,  bie  flößen  unb 
©cßtoanj  aBgefdjnitten,  getoafdjen  unb  mit  einem  falten  ©ub, 
toie  er  ju  fjoreHen  Blau  BeftfjrieBen , an§  ^euer  gefeßt , Ino 
er  fo  lange  BleiBt,  Bi§  er  oBen  SSlafen  ober  ©d)aum  geigt, 
bann  toirb  er  jurüdfgejogen  unb  fann  natf)  einer 
fjalben  ©tunbe  angericfjtet 
toerben.  5Jian  giBt  ©alg= 
toafferfartoffe!nunbf)olIän= 
biftfje  ober  ßtapernfauce 
ba^u.  f.  ©.  168  u.  169. 

755.  $cd)t,  farctticv,  im  £>fctn 

Sin  §ed)t  toirb,  toenn  er  geftfjußBt,  getoaftfjen  unb  gut 
aBgetrocfnet  ift,  jur  Hälfte  toieber  gugenäfit  unb  mittetft 
einer  ^apierbüte  ober  tölctfjfpriße  mit  ber  früfjer  BeftfjrieBenen 


Siö.  287. 


Sifl.  288. 


heutigen  garce  f.  ©.  149,  an  ber  offenen  ©teile  tooHgefüHt 
bann  öoECenb§  gugenäßt  unb  auf  bie  gleiche  SBeife  fertiq 
gemalt  tme  borBeftfjrieBene  £etf)te.  5luf  biefe  5lrt  toerben 
audj  Karpfen  präfiarirt. 


756*  .öcdjt,  flcfcvatciu 


äßenn  bet  ftiftf)  geftfju^t  unb  reingcioaftfjen  ift,  matfit 
tnan  flcme  m bie  Duere  laufenbe  Sinftfinittc  in  bie  §aut 
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Siföe. 


bcffclbcn  unb  reibt  iljrt  innen  unb  außen  mit  Bai]  ein. 
2)ann  trodnct  man  ihn  mit  einem  2mcpe  ab,  begießt  ihn 
außen  unb  innen  mit  Sutter  unb  bratet  ihn  auf  beiben 
©eiten  auf  bem  IRoftc  gelb.  Stun  tnirb  ^eterfitie  unb  etliche 
©djaloltenjtoicbeln  fein  getniegt  unb  gebämpft,  3itr°uenfaft 
ba,}u  geträufelt,  unb  tuenn  ber  fjifcp  auf  einer  ertnärmten 
glatte  angerid^tet  tnorben,  mit  bemfelben  begoffen. 

757*  gebünftctct,  mit  Saröeücm 

3)er  gefdjuppte  unb  gepulte  §e<pt  tnirb  in  ©tiicfe  ge= 
fdjnitten  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  bann  tnirb  in 
einer  breiten  ßadjel  33utter  gerlaffen,  ber  g-ifcb  pineingetegt 
unb  nebft  gtnicbeln  unb  ßitronenfcpalen  gebünftet , ehe  er 
aber  ganj  au§gefoipt,  fornmen  einige  Eiein  gefc^nittene  ©ar= 
bellen  mit  ^ßeterfilie  unb  3toonenfaft  baran,  unb  mit  biefer 
©auce  tnirb  er  bann  angerichtet. 

758»  £cd)t,  mit  9ta()mfattcc* 

(Sin  mittelgroßer  -fpecpt  tnirb  auf  einer  ©eite  gepäutelt 
unb  gefpidt,  in  ein  Sratgeßpirr  gelegt  unb  mit  2 3erfcpnit= 
tenen  ^tniebeln,  gelben  Stuben,  ©eUerie,  ^eterfilienbouquct, 
x/4  $funb  roßem  ©(hinten  in  SBürfel  geppnitten,  1 $aflee= 
löffei  Pod  ganzem  Pfeffer,  2 Steifen,  1 Sorbecrblatt  uub  J,4 
Sßfunb  S3utter  in  Ofen  getpan  unb  unter  öfterem  ^Beträufeln 
fihön  gelb  gebraten.  3>ft  er  palb  fertig,  tnirb  er  gefallen  unb 
nadj  x/i  ©tunbe  auf  bie  SInricptpIatte  gelegt  unb  tnarm  ge= 
[teilt.  S)a§  f^ett  ber  ©auce  tnirb  abgefcpöpft,  V*  Siter  faurer 
Stapnt,  ettna§  gute  $u§,  braune  ©auce,  f.  ©.  164,  nebft 
ettna§  3itronenfaft  barunter  gefocpt,  paffirt  unb  mit  bem 
§ed)te  aufgetragen. 

759*  in  einet*  gelben  Sanee» 

SBenn  ber  £>etpt,  tnie  bie  go reden  abgebläut  unb  gc= 
fotten  tnorben,  fo  tnerben  60  ©ramm  SButtcr  mit  einem 
Siuprlöffel  Pod  SJtehl  gefnetet,  4 ©ibotter  bamit  nerrührt, 
ein  halber  Schöpflöffel  Pod  ££if(p=  unb  ein  ©tpöpflöffel  Pod 
gleifdjbrüpe  baju  genommen  unb  mit  einem  ©ßlöffel  Pod 
kapern,  einigen  ^itronenfepeiben  unb  dftu»fatnuß  injincr 
fleinen  ©afferole  auf  Kopien  geftedt;  man  rüprt  bie  ©auce 
forttnäprenb  um,  bi§  fie  3U  foepen  anfängt , bann  legt  man 
ben  &ccpt  auf  eine  glatte,  unb  übergießt  ipn  mit  ber  ©auce. 

760,  &ed)t  ä la  maitre  d’liötel. 

©in  mittelgroßer  §e<pt,  gefdjuppt  unb  pergerüptet,  tnirb 
mit  jicmlitp  ßparfem  ©alätnaffer,  unb  jtnar  falt,  jum  geucr 


ftifdje- 
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gefegt  unb  fo  lange  barauf  gelaffen,  bis  et  33lafen  ober 
Staunt  erzeugt.  9tach  einet  halben  ©tunbe  toirb  et  mit 
©aljjtoaffetEartoffeln  unb  jetlaufenet  maitre  d’hötel-S3utter 
fetbitt. 

761*  .«oedttjdmitton,  (jcröftct,  a la  tartare. 

3)ie  (Schnitten  toerben  toie  in  9it.  763  borbereitet  unb, 
ohne  fie  cinautocidjen , mit  ©alj  eingetieben,  mit  fein  3er = 
toicgten  ßtoiebeln  unb  ^etcrfilie  in  bie  ^ifdjtadjet  gebraut, 
ettoaS  £>el  unb  3itronenfaft  batan  gegoffen  unb  2 ©tunben 
batin  ftefjen  gelaffen.  SDatauf  toerben  bie  ©dritten  burdj 
3errührte  (Siet  geaogen,  banirt,  mit  beizet  SButter  begoffcn 
unb  an  beiben  ©eiten  geröftet  unb  mit  einet  Sauce  tartare, 
f.  ©.  178,  aufgetragen. 


762*  $cd)tfd)ttiitcn,  wtuinivt» 

@in  §ed)t  toirb  in  fingerbicfe  ©Reiben  gefcfjnitten,  biefe 
mit  ©alg  eingetieben  unb  eine  halbe  ©tunbe  eingetoeidjt. 
£>ernadj  toerben  fie  in  eine  Pfanne  mit  gelben  9iüben,  ©eEe= 
rie,gehad:ten3toiebeln,ßor=  gig.  289. 

beerblättern  unb  ganjem 
Pfeffer  gelegt.  üDaran 
toirb  mit  Söaffet  öerbünn= 
ter  SBeineffig  gegoffen  unb 
bet  öedjt  batin  gebärnpft,  bann  lä^t  man  eS  langfam  et= 
Ealten,  nimmt  bie  §ecf)tf dritten  heraus,  beftreut  fie  mit 
femgehacEter  ^ßeterfilie , bringt  fie  auf  eine  itbene  glatte, 
bermifcht  4—5  Slättdjen  eingetoeid)teS  ©elatin  mit  bem 
^iKhabfub,  ertoärmt  biefen,  bis  fid)  jenes  aufgelöst  hat  unb 
gießt  bann  bte  ftlüffigteit  übet  bie  $if<hf<heiöen,  [teilt  bie 
Platte  falt  unb  trägt  fie  nadj  12  ©tunben  auf 


763,  ,^cd)t  tnit  ^titoiicnfaucc, 

2)et  jjifd)  toitb  tuie  getoöhnlid)  gefdjubbt  unb  geioafdjen, 
mit  ©al3  eingetieben,  gefrümmt  unb  bet  ©cbtoeif  ihm 
m baS  2ftaul  geftecft , befeftigt  unb  aisbann  in  einet  mef= 
feen  ^a.nJ}e  unb  SOßaffet,  gtoiebcln,  ßorbcer= 

blättern, Jßreffetlötnetn  unb  tpeterfitientraut  abgelocht  unb 
toatm  erhalten.  £ur  ©auce  fd^neibct  man  bie  ©d)ale  einer 
halben  ßitrone  ganj  fein,  toiegt  baS  2Jtar!  mit  Schalotten 
ba§  ©etoiegtc  in  einem  ©tücfc^cn  SSutter  mit  2 
ÄocEjlonel  boÜ  2Jlehl,  giefjt  ftleifdjbrühe  mit  cttoaS  ftifdifub 
hmju,  nebft  ©alj  unb  2ftuSfatnuf$,  unb  läjjt  bie  ©auce 
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nocf)  x/4  ©tunbc  lodjen.  5£>ann  legt  man  bcn  ^ifdj  auf  eine 
Patte,  betäiert  ifjn  mit  3itronenfcf>eiben  unb  ptexfilie  unb 
gibt  bie  ©auce  befonbexS. 


(Sin  3pil  bet  Kabtiau  tnixb  fxifdj  bexfenbet,  bie  meiften 
aber  tnerben  au  ben  betannten  ©totfftfdjen  geböxxt.  ftxifd) 
aubexeitet  gehört  bex  Kabtiau  gu  ben  S)elitateffen.  ©ein  ^iciicfj 
ift  fetjx  tueijj,  blätterig  unb  fcfjmadpft ; beSljalb  ift  bie  3U= 


beteitung  beffelben , blo§  in  ©atainafjex  gefacht , bie  befte. 
Sief  eiben  tönnen  aber  auä)  in  2/3  Söaffet  unb  rs  guten 
(Sffig  jäuexliä)  gelobt  tnerben,  biefem  ©ub  tnixb  ctinaS  Salj, 
«Pfeffer,  pement,  Men,  ßitxonenxäbpn,.  ©eUexie  unb  ptex= 
filientnuxael  beigegeben  unb  bex  3-ifct)  ^a^en 
fteuex  gefegt.  3ft  bex  ftifö  fettig,  fo  tnerben  einige  SöttcI 
non  bem  öfflub  unb  geftfimotaene  SSuttex  unter  einanbex 
gemengt;  tuet  cs  piquantex  tüiCC , mifdjt  baau  nodjettna»  ftana. 
©enf ; meift  tnerben  au  ben  Qäfdjen  Kartoffeln  fexnixt : c» 
embfiebtt  fidj  aber  auch  ©ambfnubeln  ober  Knobel  3U  geben. 

3 tuet  ober  bxei  ©tfttfe  bom  Kabeljau  tnerben  tn  ©ala= 
tuaffex  gebämbft.  .Snatniftfjcn  in  einer  Pfanne  150  ©ramm 
SSuttex  aexlaffen  unb  bebox  ex  braun  tnixb  4 aexqaite  garte 
(Siet  bineingettjan,  mit,©ala,  ^Pfeffer  unb  ptexfilie  getnüxjt , gtnci 
Söffet  ©enf  mit  ein  tnenig  SSuttex  eingcxütjxt,  bann  angen^tet. 
2)ie  ftifdjjtütfe  lommen  mit  bex  (Siexfaucc  auf  eine  patte. 

765*  ^atVfen,  blau  abflciottcm 

<sw  .©nrhfen  tnixb  acfcöubbt  unb  ausgenommen,  in 


$UMCt,  f.  ©.  208  u.  344. 

764.  Kabeljau  mit  (*icr. 


5-ig.  290. 


ftifdje. 
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[icbeitb  gemalt  unb  bie  ©tütfd^en  Ejineingelegt , tocnn  fte 
fertig  finb , nimmt  man  bie  Pfanne  born  freuet  unb  [teilt 
fie  3ur  Seite  bis  baS  SBaffer  abgefüblt  ift.  hierauf  nimmt 
man  bie  Stüddfen  bebutfam  ^erau§,  gibt  toieber  frifcben 
Sfftg  barübcr  unb  ferbirt  baS  ©ericbt.  9Jtan  tann  and) 
ßtoiebeln,  3itronen,  Sorbecrblätter  unb  ganzen  Pfeffer  in  ben 
Sub  geben.  SöiU  man  ben  $ifcb  falt  e[[en,  fo  fomrnt  bie 
SSrüfje  gefugt  barüber. 


fyig-  291. 


TC6»  .Mrtv[ncn,  gclwtfcu* 

Sßenn  ber  $ifdj  gekuppt,  ausgenommen  unb  getuafdfen 
ilt,  ünrb  er  ber  Sänge  na^  gehalten  unb  in  beliebige 
Stüdcben  gefdjnitteu,  mit  einem  reinen  $ud)C  toieber  abge= 
trodnet,  mit  Sala  unb  Pfeffer  eingerieben,  mit  SGßeifemebjl 
beftreut,  in  @i  getaucht,  mit  2ttutfd)elmel)l  beftreut,  in  ^ei= 
Bern  S^malj  fcbön  gelb  gebaden  unb  auf  Srobfdjnitten 
gelegt,  bannt  baS  Sdjmalä  babon  abläuft.  Söitt  man  ibn 
berjieren,  fo  gibt  man  gebadene  $peterfilie  unb  Zitrone  ba3u. 

767*  .Siargfcn,  im  &fcn  ödmtfcit* 

A;er  ßargfcn  toirb  toie  getoöbnlid)  gefdjuggt,  auSgenom= 
men  unb  fauber  getonten,  unb  toenn  man  fo  biel  £eit  bat 
eine  Stunbe  emgefalaen.  £)ann  nimmt  man  eine  fladie 
SBratgfanne , legt  ein  bi%rneS  SRöftd&cn  barein,  ben  ftifdj 
barauf,  nebft  2 Sorbeerblättern,  gitroncnfdjeiben  unb  Pfeffer 
unb  giegt  gleigbbrübe,  ein  gaar  Söffe!  boll  fauren  fftabm 
unb  ein  6tüdd)en  jerlaffener  Sutter  barübcr,  bann  läüt 
man  ben  gtfä  tm  Ofen  langfam  braten , and;  barf  er  fcftr 
toenig  33rube  haben. 
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7G0*  ftatyfcu,  ßcUütft,  mit  ©rüffeln. 

©er  Karpfen  tuirb  burct)  bic  fttemen  borficfjtig  auSg c= 
nommen,  biefpaut,  nad)  Uorlferigem  leistem  Ätopfen,  abge= 
jogett  unb  ba§  mit  feinen  ©pedfaben  butc^jogen. 

©amt  tuirb  er  mit  fein 
gesiegten  Kräutern  in 
bie  gifdjpfanne  gelegt, 
mit  fjeijjet  Söutter  über= 
goffen,  gefallen  unb  in 
3 ©ejititer  rottjem  Sßein 
gebämpft.  $n3tuifd(jen 
tuirb  bie  Md)  bon  2 ^dringen  gereinigt  unb  mit  getodjten 
Trüffeln  unb  Champignons  at§  ©arnitur  bereit  gefteüt. 
©er  ^ifdjabfub  tuirb  nun  gefrönt  unb  entfettet,  ettuaS 
gebräunte  SButter  eingerüljrt  unb  25  Minuten  lang  gefodjt. 
äÖieberl^olt  entfettet,  tuirb  bie  ©auce  über  bie  §äring§müdj, 
©rüffeln  unb  ©f)ampignon§  gegoffen  unb  nadj  5 Minuten, 
jur  §älfte  in  bie  ©auciere  angeridfjtet,  bie  anbere  Hälfte 
tuirb  über  ben  $ifdj  gegoffen.  ©ie  ftifd&platte  tuirb  an 
®opf  unb  ©djtuana  be§  $ifd)e§  mit  gefottenen  ßrebjen  garnirt. 


769,  iit  einet  Sufccnfaucc. 

5Jtan  läfjt  x/4  5ßfunb  Butter  in  einer  ©afferote  bergefjen, 
röftet  fo  biet  tüte^I  fcfjön  gelb  barin,  als  bie  Sutter  teid^t 
annimmt,  ftreut  bann  nodj  2 £>änbe  boll  geriebenes  Srob 
baju,  röftet  eS  ein  Seit  lang  mit  bem  2ftef)t  unb  nimmt  aud) 
feingefd&nittene  Stuiebeln  ba3u.  hierauf  tuirb  baS  9M>1 
mit  ©ffig  abgetönt  unb  mit  gleifdjbrüfje  berbiinnt,  biS  bie 
©auce  bie  gehörige  ©ide  fjat,  tuür3t  fie  mit  Suder,  ©al3, 
«Pfeffer,  9Jtobegetuür3 , $eingetuür3,  Sorbeerblättern  unb 
tronenfd)aten  nebft  bem  ©aft  unb  lafet  fie  ein  tuemg  to^cn. 
©ie  Karpfen  fann  man  enttueber,  tuenn  fie  gekuppt  unb 
qetuafdjen  finb,  3u  ©tüdd^en  3erfd&neiben  unb  in  bet  £>auce 
fertig  matten,  ober  fie  in  SBaffer  unb  ©ifig,  ©alj,  SorBeer» 
blättern  unb  Sitronenfcffeiben  toeid&  fieben,  unb  mit  obiger 
©auce  beim  Stnrid&ten  begießen. 


770*  Karpfen  mit  ©auerfraui. 

©in  Äilo  ©auerfraut  tuirb  ofjnc  fyett  gut  gebämpft. 
<*jt  cS  tucid),  fo  tuirb  ein  «JJlcfjldjcn  gemalt  unb  baS  e>aucr= 
traut  bineingetfjan.  Mjrcnb  beffen  tuirb  ein  ober  3^ct 
Karpfen  mit  3ert)adtcn  ßräutern  in  bic  tpfaitnc  gclnadit, 
mit  füjjer  SSuttcr  begoffen,  gefal3en,  3 ©ejilitcr  tucifjcr 
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ätfcin  batan  gefdjüttet,  mit  Suttexbafnex  augebecft  unb  im 
Dfcn  gebömbft.  2)ann  tnixb  ba§  ©auexfxaut  auf  ber  2ln= 
xtd&tylcttc  als  flranj  bxeffixt,  bie  Karpfen  in  bie  Glitte 
gelegt  unb  mit  ifjxex  ©auce  übexgoffen.  «Rebftbem  tnexben 
gan3e  gebxatene  ^axtoffeln  bamit  aufgetxagen. 

771.  ^rcbfe  a la  Bordelaise. 

_ ettoQS  xotjcx  feinten,  1 ^toiebel,  1 gelbe  «Rübe  unb  »/* 
©eEexie  tnexben  fein  tnüxftictit  gefdEjnitten , tueld^e , in  ein 
en  gebunben , mit  einem  tßetexfilienbouquet , ganzem 
^ßfeffex,  2 helfen,  1 ßoxbeexblatt  unb  V*  tpfunb  füfjex  3?ut= 
text  gebämbft , mit  einex  ftlafd&e  gutem  fxanaöfifcfiem  2öcife= 
toein  aufgegoffen  unb  enttyxedjenb  gefaben.  £iexin  tnexben 

i2JrTne  ^e6fc  10  ^tnuten  gefaxt  unb  in  einex  @emüfe= 
fü)ufiel  an  genutet.  9?ac£)bem  ba§  ©etoüxäläb^en  f)exau§qe= 
nommcn,  tnixb  bie  ©auce  baxauf  gegoffen  unb  fexBixt.  ' 

772*  Sltebfc  auf  &ü*0ct*(td)c  Art. 

vr  \^kxJ^in^cA  2 ®^ffel  boH  ©al3,  1 ßtniebel, 
getBe  üiufe  ©eEexie,  «ßetexfilienbouquet,  gangex  «Bfeffex,  2 

ß0rrBSi'M-aH'  ein  ei9r°B  Suttex  unb  1 Sein  ex 
©©ofjfloftel  BoII  g?leifdfobxülje  tnexben  einige  ^eit  lanq  qefodit 

UIibJaniL-^renb  10  Knuten  12  fc^öne  ßxebfe  baxin 
gefoOit.  $ie|e  tnexben  txocfen  auf  einex  ©exBiette  unb  mit 
fxijtfjex  gxünex  5ßetexfitie  fexBixt. 

773.  ®tebU  in  ©jftg  mit  fvifdtct*  «Butter. 

~ T ß^^benex  £obf  tnixb  mit  4/s  SBajfex,  Vs  Sffiq  qefüUt 
f ? 3 ' eff  ex,  Gelten,  gelbe  Otüben,  «ßetexfilie  unb  ßtnie« 

bet  ba3u  gegeben  bann  3um  fieben  gebraut  unb  bie  $xebfe 
lebenb  §meinget|an.  9lac£>  V*  ©tunbe  finb  fie  gut.  fiexauS- 
gefangen  tnixb  bex  2Ibfub  gefeilt  unb  iibex  bie  $xcbfc  qe= 
gölten.  5Da3u  tnixb  fxifd^e  SSuttex  gegeben,  ©tatt  gffiq 
bann  aucfj  tneifjex  Sßein  genommen  tnexben. 

774.  &refcfc,  gefcatfeu. 

®ußahe  toexben  gefottene  Äxebfe  au§= 
gemalt,  mit  EReJC  femgetjadttex  ^ctcxfilic  unb  ©al3  bcftxeut 
mb  in  Veijem @^tnal3  fdjneE  gebacten.  ©ie  finb  au  ein= 
gemalten  §Iet|^f|)eifen  fefjx  gefdjä|t  unb  tnexben  aum  Auf- 
trägen mit  gebaefenem  «ßetexfilientxaut  bcftxeut. 

775.  *trcb?c  mit  SRafccita,  a la  Lucullus. 

Vx  voßn  @^in!en  toixb  in  Sßiixfel  qe= 
fcgnitten  unb  einige  AugenblicEe  mit  V*  tßfunb  füfecx  «Buttex 
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gcbämpft,  mit  lfr  ßiter  gutem  2Jiabeita  aufgegoffen , ettoas 
©alj  unb  gcftofjcner  Pfeffer  bajugethan  unb  12  fchöne  gtoBe 
Kxebfe  ettoa  10  Minuten  batin  getobt.  £iefelben  toerben 
in  einer  ©emüfefchüffel  angerichtet  unb  bie  Sauce  barauf 
ferbirt. 

776*  fiebern 

gjian  ficbet  25  gtofee  Krebfe,  na^bem  fie faubet  ge= 
fragen  toorben,  mit  ©alj,  einet  £anb  uoE  Kummet  unb 
einigen  9Jlefletfoifcen  geftohenem  Pfeffer  in  ^eiBem  SBafi«, 
qteit  aber  nur  fo  toiel  baran,  bafj  e§  über  bie  Kiebfe  gebt. 
Sfllan  fiebet  fie  fo  lange  bi§  fi<h  bie  Skalen  los  machen, 
bann  giefet  man  ba§  SBaffet  ab  unb  fcpgt  bie  Kiebie  in 
eine  reine  Serbiette , toeld)e  man  mit  ißetetfitie  garnut  ^u 
2»  bringt.  2ßiE  man  aber  bie  Krebie  noch  fd&matffjaTter 
bereiten , fo  toirb  gleich  ein  G>la§  SBeineifig , een 

Stüd  Suttcr  unb  $eterfilie  baju  gegeben,  ber  Kummet  aber 
toirb  roeggelaffen.  5Jlan  barf  bie  Ktebfe  nicht  311 l lange 
fieben , toeil  fonft  ba§  fffteifd)  hui't  toirb , auch  müijcrt  ]u 
feht  toenig  SSrühe  hafen,  toeil  fie  fonft  an  2Bof)lgeid)macf 
berlteren. 

777,  Sabcvban  in  eine*  <$auce* 

äßenn  ber  gifd)  getoäffert  ift,  toirb.  er  mit  Stegen*  ober 
anberem  toei^em  Gaffer  augefeijt,  gefallen,  unb  nur  ]o  tauge  beim 
geucr  gelaffen,  bi§  ba§  2ßaffer  anfängt  ju  fieben.  £u  giei= 


gifl.  293. 


eher  Seit  bereitet  man  bie  Sauce,  m ber  man  60  ©ramm 
cetoafchene  ©arbeiten,  ober  einen  halben  Rating  pufct  unb 
bieklbcn  mit  Stoicbeln  unb  qßeterftlie  fein  toicgt  unb  bann 
in  Sutter  mit  einem  Kochlöffel  boE  9M)l  hellgelb  löuct. 
ßulctjt  ftreut  man  Salj  unb  Sngtoer  baju  unb  gießt  tfleW 
fbet  ®tf,jcnbrül,c  baran.  ®ai  btc  Sauce  eine  ffieifc  getobt, 
io  legt  man  ben  Mvlefcucn  tfifd)  baju  unb  ndjtct  it)n  an, 
toenn  er  nur  toenig  Sauce  mehr  hat- 
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ftifdje. 

®\^rn  f^ncibct  man  31t  biinnen  ©djeiben,  leqt  ifm 
eine  3ett  lang  tn  frtföej  SBaffer  unb  Idfet  it, n bann  in  einer 
gajtetole  mit  ©ala,  SBaffer,  @ffig,  ©etoüra  unb  JEßuraeltoer! 
austodjen.  hierauf  regt  man  ben  ftifä  auf  eine  glatte,  tfiut 

i011^]0 £*  -£nb  *in.  toemg  Semmel  barauf,  _ fd&mfiljt  ben 
mit  Reiftet  33uttct  unb  btingt  ifjn  ju 

779,  äUaififd),  geiöftet* 

Seiten  R,Ä 

beL  Sei3e  in  fjifl.  294. 

Bettet  SButter  ge= 

lüftet.  2)0311  toirb 
eine  )ßeterfilien= 
fauce,  f.  ©.  173/ 
gegeben. 

780,  Stfafeelen  bont  9ioft, 

2)ie  Mrelen  toerben  ausgenommen  unb  gut  abqe= 
txoefnet  am  Sölden  aufgefdjnittcn,  getoürjt  unb  mit  Del 
beträufelt,  bann  ber  Sloft  ertoärmt  unb  mit  einer  ©oed= 
l^toarte  befinden,  bie  onK 

5JiafreIen  , eine  an  bie  ^'9'  295‘ 

anbere,  barauf  gelegt , 

15  Minuten  unter  ftei= 

fjigern  llmtoeuben  unb*  — 

SBeträufeln  geröftet.  SBeim  2tnrid)ten  toerben  bie  f^ifc^e  ir 
eine  feauce  maitre  d’hotel,  f.  ©.171,  gelegt  unb  auf= 
getragen.  a a 1 

781,  äRaftelen  mit  «einen  StnieOeln, 

, ^u^eüb  ^cine  3toiebcl  toerben  in  SSutter  mit 

etrocis.  oucter  getnür^t,  gebräunt,  bann  mit  ein  toenig  $Ieifdi= 
brube  begofjen  gebämpft.  ferner  toerben  4 f leine  SWalrelen 
in  /Butter  gebämbft,  gctoüijt,  1 SDe3iIiter  2Bein  ba ran  qe= 
gojfen  unb  3ur  Hälfte  eingefodjt,  bann  toerben  bie  ^toiebel 
etgegeben  unb  bet  |d;toadjem  fjeuer  nach  */*  ©tunbe  angcridjtet, 

782,  Sieunaugen,  geOadett, 

rto.  .?ie  ^c5”Q«9«i.  toerben  aerlcgt  unb  in  ©aI3toaffer  ein= 
getoetegt.  9iad)  etner  ©tunbe  toerben  fie  t)erau§ge= 

22 
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nommen  unb  in  einet  futjen  Stüpe  gebdmpft.  (Stfaltet, 
toitb  bet  5lbfub  abgcfcpüttet,  mit  4 (Sigelb  Cegitt , bie 
Neunaugen  bamit  beftticfjen,  in  getilgte  (Siet  getauft, 
panitt  unb  gebaden.  £)aau  toitb  eine  Sauce  piquante, 
f.  S.  174,  gegeben. 

783.  Neunaugen  a\&  tHagoüt. 

gtoei  lebenbigen  Neunaugen  toetben  bie  2lbetn  geöffnet, 
ba§  S9lut  abgelaffen  unb  biefeS  in  fBettoaptung  genommen. 
Um  ben  Neunaugen  bie  £aut  abjie^en  au  fönnen,  toetben 
fie  abgebtüpt  unb  gefdjabt,  bann  in  geeignete  Stüde  jerlegt 


%\q.  296. 


in  einet  Pfanne  mit  SSuttet  unb  pafcpitten  ^wiebeln  bei 
lebhaftem  $euet  gebdmpft.  TO  Sala,  Sßfeffct  getoütat, 
toitb  ein  toenig  fUtept  eingetüptt,  peipet  fRotptoein  batan= 
gegoffen,  ein  Mutexbouquet  unb  eine  gittonenfdjejbe  pinau= 
gefügt  unb  langfam  fettig  getocpt.  Sine  Sßiectelftunbe  oot 
bem  21nticpten  toetben  einige  ßpampignonS  beigegeben  unb 
fcplieffliip  ba§  aufbetoaptte  SSIut  mit  einem  Stopfen  SBcineffig 
Oetmifcpt,  batan  gegoffen  unb  aufgettagen. 

784»  mtbWftc. 

Siefe  toetben  gefdjuppt,  ausgenommen,  getoafdpen  unb 
ein  paat  Stunben  in  Sala  gelegt,  ^nbeffen  man 
Söein,  äßaffex  unb  (Sffig  au  gleichen  Speilen  mit  ein  paat 


5ig.  297. 


3toiebeln,  einigen  gelben  Diüben , Ißetetfitientourgeln, 
ncnfcpeiben,  Sotbeerblättctn , SPfeffetlörnetn  unb  @etoü«ncl* 
len,  läpt  biefe  Sauce  bann  crtalten,  legt  ben  Piucin 

unb  Idpt  ipn  langfam  locpen.  2Benn  et  fettig  ift,  bleibt  et 
nodi  einige  3<üt  iut  Subc  liegen,  bann  toitb  et  auf  eine 
«platte  gelegt  unb  talt  mit  ßjfig  unb  Sei  aufgcftcUt. 
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785.  ©alm, 

SBctn,  Sßaffer  unb  (Siffig  p gleiten  Steilen  Serben  mit 
®al3,  «ßfefferförnern,  ^itronenräbdjen,  ßmiebetn,  etma§  ©§= 
bragon  unb  «afilicum  abgefotten.  £)ann  legt  man  ben 


298. 


©alm  in  ben  abgefiipen  ©ub,  lä^t  % Bis  gum  Kotöen 
fommen  ettoa  V*  bi§  3/4  ©tunben  burd^ielfen,  nnb  qibt 
i^n  falt  mit  (Siffig  unb  Del  ju  Safdfe;  füllte  nod)  babon 
üorig  bleiben,  fo  toitb  er  mieber  in  ben  ©ub  gelegt  unb 
fann  mehrere  2iage  barin  aufbemabrt  merben. 

786.  ©alm,  Mayonnaise, 

3)er  meidjgebömpfte  unb  ertattete  ©alm  mirb  in  SBürfel 
jertegt  unb  mit  ©alg , Del  unb  (Siffig  geluürgt,  bann  mirb 
eine  runbe  glatte  mit  fd§ön  gelbem  '©nbibienfalat  garnirt 
au§  Kartoffeln,  gelben  unb  rotten  3tüben  unb  ©eHerietour- 
3eln  betriebene  formen  gefdjnitten  unb  mit  einigen  Söffet 
DoU  5Jtaponnaife  bermifi^t  unb  barauS  ber  $onb  für  bie 
glatte  gebilbet,  bie  ©atmftüde  baraufgetegt,  mit  9Jtaponnaife 
1.  e>.  171,  übergoffen,  mit  ©urfenfd)ciben  unb  ©arbeiten 
unb  barten  ©iern  berjiert  unb  aufgetragen. 


787.  ©alat  born  ©alm. 

_ S)ie  abgetragenen  ©atmreftc  toerben  getoürfett,  gefallen 
fejfig  unb  Del  baran  gegoffen , auf  ber  glatte  geformt,  ba 
unb  bort  eine  gan3e  Kaper  cingeftedt,  baneben  mit  barten 
«lern  unb  ©arbeiten  gefdjmüdt  unb  aufgetragen,  f.  © 204 
tfifdjfalat.  ' 


788.  ©altn  in  ©Quitten. 

S3on  einem  fdjönen  frifdjen  ©alm  merben  2—3  £ram 
Sub  flemadiü6  Cm'  o69£tö"ittcn  unb  Veju  fotgetikr 
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2 ^toiebel,  2 gelbe  Dliiben,  1 ©eßetie  toerben  mit  1> 
Sßfunb  ©ped  obct  tönern  Sdjinfen,  1 ©hoffet  boll  ganzem 
Pfeffer,  4—6  helfen  unb  2 ßorbeetblättern  gebämpft,  ofjne 
garbe  ju  geben.  3)ann  toerben  2 fjlafdjen  getoöfjnlicper 
«ffieifetoein,  1 ßiter  SÖeineffig,  1 $Pfb.  ©alj  unb  3— 4 ßiter 
SOBaffer  bajugegeben,  biep  alles  1 ©tunbe  tüchtig  gefoc^t  unb 
burdjgefeiljt.  hierin  tnerben  bie  tEranfdjen  V*  bis  3;4  ©tun* 
ben,  bis  jurn  $od)en  gebraut,  gelegt  unb  bann  mit  einer 
beliebigen  gifdjfauce  ferbirt. 

£)er  ©ub  mufj,  namentlich,  toenn  er  ganj  gelobt  toirb, 
fe£)r  fdjarf  fein,  ba  er  burd)  feine  gettigleit  bie  ©cfjatfe  nid)t 
leid)t  einbringen  läjjt. 


789*  ®alm  mit  ®fn«at* 

©in  eingefallener  nortoegifdjer  ©alm  toirb  eine  ©tunbe 
lang  getoaffert  unb  in  ©tüde  jerlegt,  bann  mit  falter  ^leifcfc 
brüfje  in  einer  Pfanne  jugefr^t  unb  langfam  gebämpft. 
öerauSqenontmen  toirb  er  auf  bie  glatte  gelegt,  mit  einigen 
«Peter filienfträufjdjen  bersiert  unb  ©pinat  mit  gier  baju 
gegeben. 

790*  @<*lmtv<wf<f)ett  und)  arocttfauifdKt  2trt. 

Sine  fd)öne  SEranfdje  ©alm  toirb  fa'uber  gemafdjen,.  gut 
abgetrodnet,  gefaben  unb  gepfeffert.  TO  1 ober  2 @igelb 
unb  «Keljl  toirb  ein  äiemlidj  bider  £eig  gemacht,  ber  ealm 
m beiben  ©eiten  bamit  bebedt,  mit  «Probenceröl  beftrtdjen, 
auf  «Kapier,  toeldjeS  ebenfalls  mit  Del  beftridfen,  gelegt,  unb 
auf  bem  Sftofte  fertig  gemalt,  $n  Ermanglung  eines  tRofteS 
tann  ber  ©alm  aud)  in  einer  «Pfanne  im  fjeifeen  Ofen  ge= 
baden  toerben.  2)urd)  biefeS  SBefheid&en  mit  2eig  bleibt  ber 
©aft  beS  ftifi^eS  im  gleifdj  beffetben.  ^teju  ift  am  beften 
©urtenfalat  ju  ferbiren. 


791*  ©rtlmttrtufdtctt  auf  t»cm  IR  oft. 

2)iefelben  toerben  getoafdjen,  abgetrodnet,  gefaben,  gc= 
pfeffert,  mit  ßtoiebeltranfdjen  unb  «peterfilie  beftreut,  mit 
«probenceröl  übergoffen,  auf  geöltem  tpapier  auf  ben  tKoft 
qetban,  auf  beiben  ©eiten  gelb  geröftet  unb  Jo  lange  barauf 
aelaffen  bis  ber  ©rat  in  ber  «Kitte  mit  Seidjtigleit  perau§= 
genommen  toerben  fann.  Seim  8lnri$ten  toirb  m&ftre 
d’hotelsauce,  f.  ©.  171,  ober  «Butter  baju  gegeben. 


792»  @almtvanfd)cu  in  tRotljtocitt. 

©ic  ©almtranfdjcn  toerben  in  gleid)  bemänteltem  ©ubc 
mie  gorcUen  gcfodjt  unb  bicfclbc  ©aucc  tjieju  ferbirt. 


tjiföe. 
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793.  ^arfcdlcit,  gcbatfc». 

8—10  ©tücf  fdjönc  ©arbeiten  toerben  [außer  gepult 
unb  getoafdjen,  bann  [außer  aßgetrocfnet.  9iun  tbirb  bon  in 
9?r.  826  betriebenem  gebrühtem  Seig  siemltd)  büuu  auf 
einen  ©afferoIbecM  ober  ein  törettctjen  geftrid^en , bie  ©ar= 
betten  barauf  gelegt,  bann  £eig  barüßer  geftridjen  unb  [o 
fiüdtoeifc  in§  t)ci§e  ©cßmala  gelegt  unb  Debatten,  mit  ge= 
Badener  Jßeterfilie  garnirt  unb  [erßirt.  ^äringftüttdjen  fön= 
nen  ebenfo  gegeben  toerben. 

794. 

S)er  ©d&ettfi[<$  unterbleibet  fid^  bom  Kabliau  burct) 
fettere  ftarbe  unb  erreicht  ein  ©etoidjt  ßi§  16  -pfunb ; in 
ber  ÜJiorbfee  fomrnt  er  Jjauftg  bor,  in  ber  Dftfee  ßi§  in' bie 
©egenb  bon  Kiel.  SDer  gfang  ift  ber  gleiche  lote  beim  Kabel= 
jau,  auc§  toerben  bie  größeren  bielfacf)  31t  ©todfifdjen  gebörrt, 


Sifl.  299. 


^ie  Zubereitung  ift  bie[elbe  toie  beim  Kabeljau  nur  [inb  fie 
^netter  fertig,  meit  e§  Heinere  ftifd&e  [inb. 

O t 6iey.toerben  iauBex  S^uijt,  mit  SOBaffex,  ©al3,  ßtoiebeln, 
iorbeerblä.tern,  ^itronenfdjeiben  unb  $Pfefferförnern  getobt, 
mit  [rtjajem  SBaffer  befprengt  unb  int  ©ube  toarrn  erhalten, 
bn^töiimen  tmegt  man  kapern  mit  ©ctjalotten  [ein  jufammen, 
^ Butter  ijeifi,  unb  gibt  ba§  ©etoiegte  barein, 
.}QL  . au!  eine  l)ei§c  glatte  an , garnirt  folcßc 

mtt  tteinen  trt  SButter  gebämpften  Kartoffeln  unb  giefjt  bie 
getBe  Suttcr  barüßer. 

795.  3rf)cUfi[d)c  au  fines  herbes. 

toirb  mit  Sutter  beftridtjeu  unb  mit 
üerßacften  ototebeln  unb  6f)amßtgnon§  beftreut , bann  ber 
gereimgte  f^ifcf)  tjineingelegt,  gefaben,  mit  geljatften  ©bam= 
ptgnon§,  jßeterfilie  unb  geriebener  törobriubc  beftreut,  mit 
-öutter  beträufelt  unb  ettoa§  meiner  ättein  baran  qegoffen 
bartn  gebämpft  unb  angeridjtet. 

79«.  3d)tH,  [.  3anber. 
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71)7»  Sd)lcic»,  flcfüüt» 

2)ie  Sdfleie  toirb  (äng§  bes  9tüden§  gefpattcn  unb  ter 
grojje  Diüdcngrat  tjerauigenommen , bann  toirb  SBrob, 
gcfyrdten  ßtoiebetn  unb  roljen  (Jtjampignonb  ju  einer  ^arce 
gemifdjt,  gefüllt,  mit  einer  Spedfdjtoarte  bebecft  unb  mit 
löinbfaben  gebunben.  So  toirb  fie  mit  jer^acften  Äräutern 


gig.  300. 


in  2 £>e<$ititer  toei&em  üEßein  im  Ofen  gebämpft.  3fjt  bei 
gifd)  toeid),  toirb  er  perau§genommen,  bem  5tbfub  ein  £?tüd 
SSutter,  einige  tropfen  gitronenfaft  unb  oertoiegte  pter* 
filie,  beigegeben,  ettoa§  eingefodjt  unb  über  bem  aufgebum 
benen  gifd)  angerid)tet.  2)er  gifd)  toirb  auf  ber  glatte 
fjübfdj  geformt. 

798»  Sdjtcicu  au  Gratin. 

S)te  Schleie  toirb  gefdjuppt  unb  gefallen,  bann  mit 
ljafdjirten  3toiebeln  unb  ßl)amptgnon§  in  SSutter  leidjt  an= 
gebämpft,  mit  1 ©ejititer  tociffem  2Bcin  abgetöfdjt,  mit 
SSutterpapier  bcbedt  unb  in  ben  Ofen  gefteHt.  25eoor  her 
gfifdj  ganj  toeid)  ift,  toirb  er  tjerauSgenommen , bie  Sauce 
gefrönt,  ein  Stüd  manirte  SButtcr  basugegeben  unb  über 
bie  Sdjleie,  mit  $afäitten  Champignons  unb  pterfilie 
beftreut,  gegoffcn  unb  nad)  10  Minuten  angeridjtet. 

799»  @d)»ctfcn,  gclwtfcm  (S.  S.  214.) 

©ic  Sdjncden  toerben,  toie  oben  gcfagt,  gereinigt,  bann 
auf  einer  patte,  mit  Salj  unb  pcffcr  getoür^t,  mit 
bafcbirter  pterfilie  beftreut , mit  Del  unb  Sitronenfaft  bc= 
goffen  unb  an  ^otjfpieffc  geftedt,  bann  in  ein  Sbadtcig  gc= 
taudjt  unb  gebaden.  SBenn  ber  5£cig  fd)ön  gelb  i|t,  toercen 


bie  ©cfjnecfen  au§  bem  ©fen  genommen,  ber  ^otsfjuefj  3urüd= 
gesogen  unb  angericfjtct. 

800»  0d)ttc<fcn  su 

©iebe  bie  ©cfjnecfen  in  gefallenem  SCßaffer,  bi§  bie  2)ecfet 
toeggetjen,  3ietje  fie  mit  bet  ®abet  au§  bem  §äu§c£)en,  ent= 
ferne  bie  fctjtoarsc  §aut,  fctjneibe  ben  ©cfjtoans  unb  ba§  ^arte 
Ootn  am  ftobf  toeg , toafefje  fie  in  toarmem  SBaffcr  unb  Meie, 
bann  in  reinem  SBaffer  ab,  bi§  nid£)t§  ©djtetmige§  metjr 
baran  ift.  9tun  tommen  fie  mit  gefdjnittenen  ^toiebeln 
unb  3itronen  in  eine  $acf)et  mit  tfeifjer  töutter,  unb  toerben, 
feft  jjugebeett,  toeidf)  getobt.  — ©efotten  unb  gereinigt  fann 
man  fie  einfach  in  einer  Pfanne  mit  ©djutalj  röften;  ober 
brenne  einige  Söffet  boIX  tlftef)!  in  SSutter  toeifjgetb,  füge 
ettoa»  Majoran  unb  SBaffer  bei,  taffe  bie  SSrii^e  fieben  unb 
foc£)e  nun  bie  ©äjnecten  15  Minuten  barin.  — 5Jian  tann 
fie  auef)  in  Srbfenbrüfye,  Sßein  ober  ®ffig  toc^en. 

801*  ©dtneefe«  matinivt  tmfc  ßetöftet* 

2)ie  offenen  ©ctjnedten  toerben  in  ein  ©efafj  mit  ©ats 
unb  ©fftg  getegt,  toenn  fie  gehörig  abgefc£)äumt  finb,  fo  toer= 
ben  fie  burct)  mehrere  Söaffer  getoaf'ctjen,  bann  in  einer  irbenen 
©djüffet  in  ©atstoaffer  mit  einem  ©äderen  Slfdje  gefotten. 
9lad)  einer  falben  ©tunbe  getfen  bie  ©dffnecten  au§  bem 
©äu§df)en ; bann  täfjt  man  fie  abtaufen,  toafdjt  fie  toiebertfott 
au§  frifetjem  SBaffer  unb  naetfbem  ber  fogenannte  grüne  S)arm 
ober  ber  ©dftoans  unb  bie  §ornf)aut  am  Mf)f  entfernt  ift, 
toerben  fie  in  einer  irbenen  ©äjüffel  auf  eine  ©pedfditoarte 
getegt,  einige  ßtvieM,  Miobtauct)  unb  Mäuter  basu  gettjan 
unb  3toei  ©fjtöffet  öott  ©ognac  barüber  gegoffen.  5Jtit  SBaffer 
bi§  sur  falben  £öf)e  gefüllt,  toirb  bie  ©|üffet  3ugebectt  unb 
bie_§ugen  Oerfittet,  bann  ftettt  man  fie  7—8  ©tunben  in 
fjeijje  3tfd;e  ober  3U  einem  gans  fdtjtoadjen  geuer.  9tact)bem 
bie  ©ctjüffet  erfattet  ift,  toerben  bie  ©ctjnecfen  t)erau§genom= 
men,  noct)  einmal  getoafetjen  unb  abgetoifdjt,  bann  in  gute 
3U®  getaucht  unb  in  bie  insloifcEjen  gereinigten  ©d£)necten= 
tjäusdfjen  gettjan  unb  bie  ©effnung  mit  töutter  3ugcftrict)enr 
mit  toeldjcr  Pfeffer,  ©als,  ©cfjnitttaucf)  unb  ^eterfitie  gemixt 
toerben,  bann  toerben  bie  ©ctjnecfen  im  ©fen  geröftet , babei 
fo  aufgeftettt,  baff  bie  ©effnung  nact)  oben  fie'tjt. 

802,  i»d)tt etfett,  töntifd)» 

5ro  «^enn  toie  oben  Oorbereitet  au§  bem  lebten 

Sailer  getoafd)en  finb,  fo  toerben  fie  abgetroetnet,  getoürst 
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unb  burd)  IjeifeeS  OltPenöl  gegogen.  Bann  toerben  fleine 
SDütcn  Pon  mit  Del  getränEtem  Rapier  gemalt  unb  intoen^ 
big  mit  ßtotebeln,  Champignons  unb  ^'eterfilie  beftreut,  in 
iebe  Bäte  5 ©djnecEen  getfjan , bic  Deffnung  gesoffen  unb 
auf  bcm  Stofte  ober  in  tjeifjer  2lfd)e  geröftet. 

803»  ©ccf xM-  oi>»  $itmmct=2Ra0onnaifc.f©.©.208.) 

®a§  $leifct)  ber  gelobten  ©eefrebfe  toirb  getoürfclt  au§= 
gebtod)cn,in  eine  ©djüffel  gebraut  unb  gut  getoürgt.  Bann  toet= 
ben  Kartoffeln  unb  fjarte  Sier  ebenfalls  getoürfelt,  fteine  @ur= 
Een,  in  ©djeiben  gefdjnitten,  gange  Kapern  unb  ©arbeiten  bagu 
gegeben  unb  mit  SJtaponnaife  gemixt.  Bann  toirb  baS  £>erg 
bon  2 ©alatEöpfen  getoafdjen,  getoürgt  unb  als  Untertage 
auf  bie  2lnrid)tpEatte  gelegt.  Barauf  ber  ©eeErebsfalat,  breffirt, 
mit  SJtapon.naife  übergogen,  mit  gangen  Kapern  unb  tjarten 
Sient,  in  Giertet  gefc|nitten,  bergiert  unb  aufgetragen. 

804»  <§cetxci)$  (Stimmet*)  a la  tartare. 

Sin  Bopf  toirb 

mit  äöaffer  gefüllt,  301- 

©atg,  Sffxg,  gemachte 
3toiebel,  gelbe  Stäben 
unb  üßeterfilie  bagu 
getffan  unb  gum  fieben 
gebracht.  ©inb  bie 
©eefrebje  nodf  lebenb, 
fo  toerben  i^nen  bie 
fjfüfse  gebunben , in 
ba§  Eodjenbe  SBaffer 
getoorfen  unb  eine 

Üöiertetftunbe  gehockt.  .Bann  läfct  man  fie  erhalten  unb  gibt 
eine  ©auce  ä la  tartare,  f.  ©.  178,  bagu. 

805*  «»ccgunoc  (Kbadfcit. 

Stäubern  2 ©eegungcn  gereinigt  unb  abgctrodnet,  toerben 
biefelben  toie  bie  Forellen  leidet  eingcfdjnitten , gefatgen , ge-- 
pfeffert  unb  aud)  toie  leidere  panirt  unb  gcbadcit.  f>iegu 
toerben  gebacEene  SßetexfiXie,  Zitrone  unb  eine  Sauce  niavon- 
naise  ober  remulade  gegeben,  f.  ©.  171  unb  175. 

806»  Sccjuitßc  au  gratin. 

3toei  ©eegungcn  toerben  mit  Kräutern  fautirt  unb 
halt  gelegt  unb  gtoar  auf  eine  Kupferplattc  ober  eine  altere 
$Porgelanplattc,  tocldjc  man  in  SlacEofcn  fdjicbcn  Eann.  3U 


bett  Mutern  tommt  eine  £anb  boH  fein  gesiegten  ®fjam= 
jngnonS,  ettoaS  toci&e  (Sauce  unb  Sein,  toeld)e§  mittelft  be§ 
$od)IöffeI§  auf  offenem  $cuer  fdtmed  bid  eingeboefjt,  bann 
auf  bie  fyifdje  geftrid&en  toirb,  bie  mit  fjeHgelb  geröftetem 
2RuttcbeImet)I  überftreut,  mit  (jeder  SSutter  beträufelt  unb 
im  Ofen  fd&ön  gelb  gebaden  unb  ettoa  nadt)  10  Minuten 
ferbirt  toerben. 

807.  ©ecputjK  mit  ßrftuterm 

8 — 10  Sfjalottenjtoiebel  mit  cttoaS  ^eterfilie  merben 
fein  getoiegt  unb  mit  SSutter  einige  dftinuten  gebämpft. 
2 gepulte  ©eegungen,  toeldtje  gefaben  unb  gepfeffert,  toerben  barin 
V2 * 4 S  ©tunbe  gebämpft,  bann  fjerauSgelegt  unb  an  bie  Muter 
V*  ?*afäe  9uten  SBeifjtoein  gefefjüttet,  mit  toeldjem  ein  i (einer 
Schöpflöffel  boH  toeifjer  ©auce  (Allemande)  berfodjt  toirb. 
Ote  ©auce  toirb  nun  bor  bem  2Inricf)ten  mit  eigrofe  füfeer 
Sutter  unb  ettoaS  ,3itronenfaft  berrüfjrt  unb  auf  ber  ©ee= 
junge  gegeben. 

808.  0cc5«it0c  Pom  Otoft. 

Stoei  frifcfje  ©eejungen  toerben  gereinigt,  bie  fcfjtoatje  unb 
toei^e  £>aut  abgewogen,  ber  Sänge  nadj  aufgefdjnitten,  mit  ©alj 


Sifl.  B02. 


eingerieben,  mit  9JtefjIbeftaubt  in  aerrüfjrteSier  qetaudjt  unb  pa= 
mrt  bann  mit  fctfeer  Sutter  beträufelt  unb  bei  fdbtoadbem  fteuer 
bon  betben  weiten  geröftet,  mbem  fie  beftänbig  mit  fjeifjcr  «Butter 
bepmfelt  toerben.  2)aju  toirb  eine  ^ifdjfauce,  f . ©.165,  gegeben. 

800.  (Sccjuuflc  in  SÖdfpodu. 


2 Idjone  frt)d)e  ^eejungen  bon  benen  bie  fdjtoarje  unb  toeiüe 

S?Ur-  QSe3ogen,  toerben  ausgenommen,  fauber  getoafeben  unb 
ff  °llen  unb  ©djtoanj  gcfdtjnitten.  SDann  toerben  fie  mit 

®atä,  1 cigi-ojj  guter 

S ‘ e?'  ®mm.u,|e  ,u,.\<icloutt  10  Minuten  Icmgfam  getoefjt. 
-uon  ber  23rü()e  totrb  nun  eine  tocifte  ©auce  gentadjt,  bie 
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mit  4 ©igelb,  ettnaS  9tapnt  unb  Vs  tßfunb  füfjer  SSutter 
abgewogen,  paffirt,  mit  3ttrcmeniaft  pitant  gemalt  unb  auf 
bic  ©eejungen  gegeben  tnirb. 

810»  Stcintmttc  (Xurbot), 

fRaepbem  bie  ©teinbutte  ausgenommen , bie  QXoffen  un^ 
©tptnanj  abgefepnitten,  gut  getnafepen  unb  auf  ber  tneifien 
©eite  mit  3itionenfaft  gerieben  ift,  tnirb  er  fo  in  ben 
ober  ©urbotleffel  gelegt,  bafj  bie  tneiße  ©eite  oben  ift.  3toei 

Sifl.  303. 


ganje  3toiebel,  2 gelbe  tftüben,  Vs  ©ellerie,  1 non  ber  biefen 
§aut befreite 3itrone  tnerbenba^ugetpan,  in  einen  2eintnanblap= 
pen,  ganzer  fjßfeffer,  2 Steifen,  1 Sorbeerblatt  gebunben,  1 Siter 
Eftilcp,  4 £)änbe  noE  ©alj  baran  getpan  unb  baS  Uebrige  mit 
äßaffer  aufgefüllt,  ©er  gifcp  bleibt  fo  lange  auf  bem  fteuer, bi§ 
er  oben  SSlafen  jiept,  unb  tnirb  bann  auf  bie  ©eite  gerüeft. 
^pieju  fcpmeEt  eine  poEänbifcpe  ©auce,  f.  ©.  168,  am  beften. 


811.  eteiutmtte  in  tHuftcntfaucc. 

©ie  ©teinbutte  tnirb  ausgenommen,  ber  $opf  gebunben, 
bie  fcptnai'3e  ©eite  aufgefepnitten  unb  ber  gro|c  ©rat  pcrau»= 
genommen,  bann  in  ein  ©efepirr  mit  Eftiltp  unb  Ealtcm 
Sßaffer  gelegt  unb  tnaprenb  einer  ©tunbe  auSgefdjlemmt. 
SCßenn  ber  gifcp  abgctrocf'net  ift,  tnirb  er  auf  ein  Dvojt  ge= 
legt  unb  biefer  mit  bem  ^fifdj  in  eine  5 if bp fdp ü [f c t g cb r a cp t , 
äöaffer , einige  §änbe  boE  ©9X3 . einige  ©ropfen  ©lftg  unb 
tßctcrfilic  bant  getpan  unb  gefotten.  3ft  er  memt,  nimmt 
man  ben  Qafcp  nom  9ioft,  binbet  ben  -SXopf  auf , lagt  tpn 
abträufeln  unb  gibt  eine  2Iuftcrnfauce,  f.  ©.  163,  baju. 
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812*  ©tcinlnittc  mit  $<tt>cfnfrtucc. 

©in  ©tiid  bon  einer  ©teinbutte  mirb  gefodft  unb,  menn 
ei  erfaltet  ift,  entgrätet  unb  bte  £mut  aBgejogen,  bann  mit 
©alj,  ©ffig  unb  Del  gctnürjt  unb  1 ©tunbe  barin  marinirt. 
9hm  toirb  ei  ^erauigenommen,  abgeträufelt,  auf  ber  glatte 
fd^ön  breffirt  unb  eine  $apernfauce,  f.  ©.  169,  bajugegeBen. 

813»  ©teinbutte  mit  ateiS. 

©ine  Balte  ©teinButte  mirb  in  ©tüde  gerlegt,  in  einer 
Pfanne  3erBadte  ßmiebeln  in  SSutter  gebämpft,  ber  $if<$ 
t)ineingelegt,  gefal3en  unb  getoürgt,  na<B  einigen  Minuten  tnarmei 
Baffer  ba3ugegoffen  unb  mit  ein^alB  Siter  auierlefenem  9teii 
öötlig  eingefocfjt,  bann  mit  100  ©ramm  fynfjem  Söutter 
Begaffen , bie  Pfanne  10  Minuten  3ugebedt  unb  fdjarf  ge= 
bämjjft.  2)em  3tei§  toerben  3 ^arte  ©ier  in  Bürfel  gefd^nitten 
unb  eine  Befferfpitje  t>oU  fpanifcBem  Pfeffer  BeigegeBen  unb 
in  einer  tiefen  glatte  angeridjtet. 


814»  ©totffifd),  gelmiten. 

S)er  ©todfifdj  ift  in  ftarf  gefabenem  Baffer  3U  fieben,  bann 
bor  feinem  @r falten  in  faurem  Dtaffmteig  ober  einem  ©i 
unt3ufef)Ten,  mit  geriebenem  Bed  3U  Beftreuen,  unb  fdhön 
bunfelgelB  3U  Baden. 


813»  ©torffifd),  gebacfeit,  tntt  ^omatejattee. 

2)er  ©todfifcB  mirb  in  ©tüden  gebämpft  unb  lalt  ge= 
[teUt.  2)ann  mirb  er  entgrätet,  mit  Pfeffer,  ©alj,  Dliben= 
öl  unb  ,3itronenfaft  gelüürgt , nacp  einer  ©tunbe  burdj  3er= 
1 q lagen e ©ier  ge3ogen,  panirt  unb  in  Beider  93utter  ober 
Beigem  Del  geBacfen.  2)a3u  mirb  eine  SLomatefauce,  f.  ©. 
173,  gegeben. 


818.  ©totffifd),  gefwtfen,  tttti  gUnebel. 

f ®ie  ©todfifri&ftüde  merben  mie  31t  ©todfifdj  mit  £omate= 
]auce  üorBereitet,  in  Beider  Sutter  ober  Del  gcbaden,  bann 
merben  12  20  ©tüd  3mie6el  in  Beider  S3utter  ober  Del 

mit  ein{9en  Hopfen  ©ffig  abgelöfdjt,  mit  ©all 
unb  Pfeffer  gemür3t  unb  ba3ugegeben.  ' j 


817.  ©torffifd)  ju  fo4)cit. 

99ian  läfjt  ben  gemäfferten  ©todfifdj  in  marrnern  ©ah* 
M”  anatefen,  aber  ja  nicBt  fieben ; bann  nimmt  mau  Um 
Betau§,  unb  legt  iljn  mit  ßmiebefn  unb  qSeterfilie  in  Bcifc 
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gemad)tc§  ©djmalj,  in  toeldjem  berfelBe  unter  mehrmaligem 
Ümloenben  burdjgebämpft  loirb.  — 9Jtaa  tann  ihn  auch 
längere  3cit  in  ©alstoaffer  auf  bie  ©lut  [teilen,  a&er  ja 
nid)t  junt  fieben  Bringen,  bann  nimmt  man  i§n  hetaus 
röftet  3tüieuet  unb  Sieht  in  Sutter  fchön  gelb , gießt  bieß 
üBer  ben  ©todfifch  unb  trägt  ihn  auf. 

©todfifch  pafd  3U  ©auerlraut,  Srbfen  ac. 

818,  Storffiid)  mit  ^atabicsäpfcl* 

©er  geloäfferte  ©todfifch  tüirb  jerfchnittcn  unb  mit  2 
3toiebeln,  2 ^noblaitchjehen , 5 ober  6 ^arabiesäpfel  40 
Minuten  lang  unter  3U9U|  öon  ettoa§  Dliocnöt  gebämpft. 
3n  Ermangelung  bon  frifdien  *Parabie§äpfeln  lann  auch 
©omatefauce  f.  ©.  173,  ftatt  berer  baju  gegeben  toerben. 

819*  (Stodfifd)  su  maffctn* 

Sege  ben  gut  geltopften  ©todfifdj  fo  lange  in  frifchel, 
oft  ju  erneuernbe»  Shffer,  Bi»  bie  §aut  a6gef)t,  bann  gieße 
eine  ftarle  Sauge  baran,  au§  loetcher  man  ihn  nach  18  Bi» 
24  ©tunben  nimmt  unb  in  einer  [djUiädheren  Sauge  auf= 
Betoahrt.  ©a§  jutn  lochen  Seftimtnte  tüirb  einige  _ ©tunben 
juPor  au§  ber  Sauge  genommen  unb  in  frijehe»  SBaffer  gelegt. 

820*  <$tocr  mit  SXaVmt. 

©er  ©tör,  toenn  er  grofj  ift,  tüirb  in  2 ©heto  Qctheilt, 
mit  ©alj  eingerieben  unb  in  eine  Pfanne  mit  3erhadtem 
©ped  unb  Kräutern  gebracht,  mit  etloa»  [JleifchBrüt)e  über= 
goffen  unb  barin  gebämpft.  ©ann  tüirb  ein  ©egititcr  toeißer 


Sag.  304, 


Sßein  BeigegeBen  unb  1 ©tunbe  gelocht,  hierauf  loirb  ber 
Q-ifch  herau§genommen,  unb  nadjbcm  er  abgetropft.  bie  paut 
abgewogen  unb  toarm  geftedt.  Sun  Joirb  ber  SXBfub  ent- 
fettet, 3ur  §ätfte  eiugefodjt  unb  ein  ©tild  manirtc  Satter 
BeigegeBen,  nach  10  Stinuten  loirb  ber  Tvifch  toicber  in  bte 
©auce  gelegt  unb  mit  ihr’  leicht  gebämpft,  bann  auf  ber 
glatte  angeridftet,  nachbent  nod)  gaitjc  kapern  unb  jerhadtc 
^ßetcrfilie  cingeftrcut  loorbcn. 


gifcfje. 
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821,  2;f)unfifd)  Dotit  Oiofri 

33om  SEfjunfifdj  toetben  ©Reiben  geprüften  unb  Mtjrenb 
einet  ©tunbe  in  ©at3,  Oel,  3ertüicgten  ^tuieBeln  unb  $eter= 
[ilie  matinirt,  bann  mit  geriebener  33robtinbe  befiteut  unb 


giß.  305. 


bei  tangfamem  $euer  gerietet.  93ot  bem  feilten  mujj 
man  fie  abttopfen  taffen  unb  toitb  eine  33etetfitienfauce 
f.  ©.  173,  ba3ugegeben. 


822»  2öcl£  ot>et  »ScUev, 

JetWi  iftein  feljt  fettet  ftifcf)  unb  gut  3ubereitet 
iaimeat  fern  ^tet|tf)  bot^ügtid^.  9?adjbem  et  ausgenommen 
unb  butd)  meutere  SBaffer  geioafd;en,  toirb  et  mit  ©al3 


$ifl.  306. 


eingetteoen , unb  bet  £änge  nad)  mit  einem  feinen  2Jlef 
vrinidjmtte  gemalt  unb  cttoa§  ^itronenfaft  eingepinfclt  u 
unben  bei  ©eite  gelegt.  2)ann  toirb  et  in  ©at3mafi 
tntt  ^fftg,@emuien  unb  @etoür3  gebämpft  unb  toenn  et  hfeiÄ 

ÄÄtet-  lücrben  @at3fattoffetn  unb  ei 

f)oHanbtfdje  ©auce,  . ©.  168,  gegeben. 
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823.  3ant>c*  (Sd)ilt)  au  flnes  herbes. 

SDcr  3anber  ober  Steift  tommt  namentlich  auch  aus 
ber  5Donau,  unterliegt  in  feiner  3ubereitung§toeife  ben  glei= 
chen  Sebingungen  ettoa  toie  ber  föecht.  Sine  oot^ügliche 
glatte  Bietet  er  mit  feinen  ßräutern.  Sin  mittelgroßer 
$ifd)  toirb  ber  Sänge  nach  in  jtüei  Zfyik  jerlegt,  gehäutelt 
unb  entgrätet.  SDie  Sänget^cite  toerben  nun  in  fchräge 
©dj)eiben  gefchnitten,  biefe  mit  ©al§  eingerieBen,  mit  3itro= 
nenfaft  Beträufelt  unb  mit  Pfeffer  Beftreut.  ©o  läßt  man 
fie  eine  ©tunbe  liegen,  halft  injtoifchen  einige  3toieBel,  ge= 
reinigte  St)ampignon§,  einige  ©träumen  ^ßeterfilie  unb 
bärnpft  biefe§  in  frifc^ex  töutter,  bann  legt  man  bie  ^iich  = 
fdjeiBen  hinein,  gief$t  4 ©ejiliter  ioeißen  Sanbtoein  baran, 
beeft  bie  Pfanne  ju  unb  läf$t  ben  gufch  eine  tßiertetftunbe 
bämpfen,  nimmt  ihn  bann  hetau§,  entfettet  bie  ©auce,  locht 
fie  mit  ©arbeflenButter,  ober  mit  ber  aBgericBenen  9Jtilch 
eine?  §äring§  ein,  üerbünnt  fie  mit  einigen  tropfen  3itro= 
nenfaft  unb  giefjt  fie  bann  heiB  über  ben  gifcf). 

824.  3ant>er=<£otdeite£. 

2)er  3anber  toirb  ausgenommen,  gehäutelt  unb  entgrä= 
tet.  §ernad)  toirb  er  aufjen  unb  inioenbig  mit  ©alj  unb 
meinem  Pfeffer  eingerieBen,  mit  3ttronenfaft  Beträufelt,  mit 
3toieBelfiheiBen  unb  fpeterfitienfträufichen  in  eine  eerüiette 
eingeBunben  unb  2 ©tunben  an  einem  augfrifd^en  Drt  auf= 
gehängt.  2)ann  toirb  ber  $if<h  öorficC)tig  abgetrodnet  unb 
in  fingerbide  ©djeiben  gefchnitten.  S)iefe  toerben  mit  jer= 
rührtem  @i  Beftrid)en,  mit  ^Paniermehl  Beftreut  unb  toie  ge= 
toöhnliche  Sotelette?,  in  h^m  ©chmatä  üon  Beiben  weiten 
gelb  geBacfen.  Glicht  panirt,  fönnen  fie  burdj  h^Be  Butter 
gezogen  unb  auf  bem  tftoft  gebraten  toerben.  311  Beiben 
fällen  fehmeeft  eine  ©enffauce,  j.  ©.  177,  ober  eine  ©auce 
tartare,  f.  ©.  178,  Oorjüglich  h^e3u- 

825.  3<*ni>cr  in  »iatjomtaiie. 

UeBrig  gebliebener  fyifch  toirb  in  geeignete  edüde  ac_x= 
legt,  auf  einer  glatte  aufgefd^idjtet  unb  eine  fmaponnatie, 
f.  ©.  171,  barüBer  gegoffen.  2)er  *piattcnranb  toirb  mit 
©djeibchen  Oon  rothen  unb  gelben  fRüben  unb  bietpiatte  felbft 
mit  einigen  gereinigten  ©arbeiten,  kapern , in  tßiertcl  gc= 
fehnittenen  harten  @ici'n  un^  einigen  gelben  §crjd)en  oon 
$opffalat  garnirt  unb  aufgetrageu.  3n  glctcher  U>ei|c 
lönnen  lleBcrBleibfet  oon  Btaugcfottcnen  giften  aller  litt 
öertoenbet  toerben. 


ÜJHdjt  fotoot)l  bie  $leintf)eile  ber  öerjtfjiebencn  Sd)Iad)t= 
unb  Söilbt^iete,  bie  aum  Sieben.  äSraten,  Kämpfen  u.  j.  in. 
toeniger  geeignet  finb,  al§  audj  bie  llebetbleibjel  bet  betjtf)ie= 
benen  gleijtfpatten  finben  als  gleijtfjgebactene§  eine 
nützliche  prtoenbung,  unb  bie  jtfjmatff)ajten  SSeitagen  3U 
©emüje,  bie  barau§  bereitet  toerben,  ertjö^en  iljten  2Bertf) 
für  bie  ßütfje.  Spe  biejelben  toiirbe  mantfjeS  9Jtenu  tneniger 
öotaüglidj  genannt  toerben,  tro^bem  bie  Patte  nur  au§ 
umgeftalteten.  ftleijdjreften  Befielt.  So  f)at  e§  bie  ßo^tunft 
berftanben,  bie  ^tüjtfipeit  mit  bet  Sparjamfeit  ju  paaren. 

^ciflitcte  a la  russe. 

Sin  gebrühter  2eig  toitb  bon  V*  ßtter  SQßafjer,  60 
©ramm  SButter  unb  l'Oö  ©ramm  2M)l,  toeltf)e§  alles  311= 
lammen  auf  bem  geuer  abgebämpft  toitb,  bis  es  bon  bem 
©eltfnrr  folgert,  gemalt,  ettoaS  9JtuSfatnu£,  Sala,  2 gaiuc 
Sier  batan  gerührt  unb  piebon  nukgrofce  kugeln  in 
W§  SSatff^mala  gelegt,  jo  bajj  bicjelben  bei  immertndb- 
renbem  Spittetn  ber  Panne  gut  aufgefjen  fönnen.  Sinb 
mejelben  jdjön  gelb,  jo  toerben  jie  mit  einer  ftülle,  tuie  in 
toelW&c  ahn  etlDa§  Süffiger  jein  barf,  unb 

«$t  peijj  jetbitt. 
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827,  JBvatUmtftc,  flclmtfcit.  (Stftc  2(rt. 

üDiefc  trerben  mit  33utter  in  einer  Dmelettenpfanne  ober 
auf  bem  9ioft  gebraten,  nur  tnüffen  fie  faftig  bleiben;  trenn 
fie  ein  trenig  erfattet  finb,  trerben  [ie  ber  £änge  naef)  in 
ber  9Jtitte  bon  einanber  unb  ju  fingerlangen  ©tüddjen  ge* 
fepnitten,  in  einem  nic^t  ganj  biden  gebrühten  £eig  umge= 
fet)rt  unb  in  fjeifsem  ©djmalj  fdjön  gelb  gebaden. 

©§  tonnen  alle  grünen  ©cmüfe  bamii  belegt  trerben. 

828*  SötatUuhftc,  ßcbatfcit.  ttfttfccrc  2lrt* 

9Jlan  laffe  fid)  beim  2Jie|ger  bie  bünnfte  Sorte  Srat* 
trürftdjen  matten , trelcpe , naepbem  biefelben  in  SSouidon 
fteif  getobt,  Mt  gelegt  unb  in  fingerlange  Stücf^en  ge* 
fdjnitten  trerben.  9tun  trirb  jebe§  einzelne  in  ein  egal  ge* 
ftpnittene§  bieredige»  ©tüdtpen  SButterteig,  trel(pe5  am  äu= 
fjerften  @nbe  mit  @i  beftridjen,  oben  unb  unten  jugebrüdt 
unb  fo  auf§  Sadbled)  gelegt,  bafj  bie  glatte  ©eite  nacfj  oben 

tommt,  bann  mit  @i  beftridjen  unb  ettra  1I*  ©tunbe  im 

tjeifjcn  Ofen  gebaden. 

829»  törotlwftctdKU  ä la  Bagration. 

@§  trerben  Heine  $ßaftetd)en  au§  treifjem  ßafferolebrob 
au§gcfdjnitten  unb  in  petier  Sutter  ober  fcfjr  gutem  fyett 
gelb  gebaden  unb  au§gepöplt.  hinein* 
gefüllt  trirb  ein  länglidjt  gefepnit*  ,lf’a 

tene§  feine§  3tagoüt  bon  |)üpner= 
brüftepen,  Trüffeln,  ©pampignonä  unb 
guter  fräftiger  treifeer  £>üpnet= 

effen3faucc(Supreme),  f.©.166. 5Diefel= 
ben  müffen  fepr  peife  unb  faftig  fer= 
birt  trerben. 

830.  (SromoMutS  n«4>  rufftiepe* 

ßin  feingefcpnittene§  3iagoüt  tric  3U  ßroquettc* , trirb 
enttreber  bon  S9ri§cpen  ober  ©eflügel  mit  (SpampignonS, 
Trüffeln  unb  fepr  guter  eingelöteter  SlUemanbe  bermiftpt  unb 
falt  geftcHt.  2)ann  trirb 
ein  Iänglief)te§  ©tüdtpen 
gefallener  ©ped  im 
SBaffei  fteif  blandjirt 
unb,  trenn  e§  falt  ge* 
trorben , gan3  bünne 
SLtanftpen  gefdpnitten,  in 
ircldje  ein  trenig  bon 


ftig.  308. 
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biefent  Ragout  gctoidelt  toirb.  2)tcfe  2trt  ßroquetteS  toerben 
in  öadteig  gut  eingetaudjt , gut  röfcf)  gebaden  unb  mit  ge= 
badeiter  fßeterfilie  tjübfdj  angerictjtct  unb  red)t  tjeif}  fexöixt. 

831*  Groffttcttä?  ä la  russe. 

10 — 12  bünne  fßfannluctjen  toerben  gemacht  unb  tatt 
gelegt.  9tun  toixb  ettoa  2 fßfunb  tattcS  fftoaftbeef  ober  9tct)= 
braten  fein  getoiegt,  mit  ettoaS  ©arbeiten,  gemachten  ^toie^eln, 
fßeterfilie  unb  ll±  $Pfunb  SSutter  gebämpft.  §ieju  gibt  man 
2 ßigelb,  ein  toenig  ©alj  unb  ftftuSfatnufj  unb  beftreidjt 
mit  biefer  Piaffe  bie  fßfannlutijen  2 fütefferrüden  fjodf),  rollt 
fie  auf  unb  fdjneibet  fie  in  fingerlange  ©tüddjen.  SDtcfelbcn 
toerben  nun  banirt  toie  obige  ßroquctteS  unb  eben  fo  ge* 
baefen,  angerictjtet  unb  ferbirt. 

832»  (£tcv,  verlorene,  als  iBcUaßc  $u  ©ciitüfc, 

$n  einer  ßafferote  ober  Pfanne  toirb  2/3  SGßaffer,  Vs  ßfftg 
fiebenb  gemacht,  gefallen  unb  bann  4—6  Sier  langfam  baran 
gefd)tagen;  toenn  fie  gefotten  finb,  legt  man  fie  auf  einen 
Setter  ober  ein  Smetj,  bamit  fie  redjt  ablaufen,  beftreidjt  fie 
mit  einem  bereüfjrten  @i,  fcfjrt  fie  in  6emclmef)l,  fteinge* 
jtadtem  f^Ieifc^ , ©atj  unb  Pfeffer  um  unb  baeft  fie  bann 
in  ©ctjmalj}.  2ßer  toitl,  tann  ba§  getjadte  ^leifcfj  auct)  toeg= 
taffen. 

833»  ftlciWtaVfcn. 

S3on  2 ßiern,  einem  ©tüddjen  Sßutter  unb  cttoaS  -Kaffer, 
©alj,  feinem  fütetjl  toirb  ein  fefter  Seig  gemadjt,  nid)t  3U  bünn 
auSgetoeltt  unb  runbe  gtede  baraitS  geftodjen  ; nun  beimpft  man 
ettoaS^toiebel,  tpeterfitie , ein  ©tüddjen  gebratenes  Qdeifd), 
ba§  fein  getoiegt  fein  mufj  unb  eine  §anb  bod  ©cmmel.  §at 
e§  eine  3ett  lang  gebämpft,  fo  toirb  e§  bont  ^cuer  genom* 
men  unb  toenn  c§  abgetüf)tt,  ein  ßi  nebft  ein  toenig  Kein 
unb  ^itronenfaft,  ©atj  unb  fFiuStatnuf;  bagugerütjrt,  nun 
legt  man  auf  jeben  gted  einen  Söffe!  botl  bon  ber  fütaffe, 
überfdjtägt  unb  brüdt  fie  ju,  tctjrt  fie  in  ßitoeifj  unb 
©emmel  um  unb  läfjt  fie  in  {feigem  ©djmat^  fdjön  gelb 
baden.  — 5U§  SBeitage  ju  grünen  ©entüfen  fcfjr  gut. 

834,  (flaitjSlcbcr,  ßcbatfcit, 

©ie  toirb  in  fingerSbide  ©dritten  gcfdjnitten,  in  einem 
©emifcf)  bon  fütcfjl,  ettoa»  ©atj  unb  ©ctoitrj  umgclefjrt  unb 
fdjön  bunfelgclö  in  ©djmatj  gebaden.  3ft  3U  altem  ©e= 

23 
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müfe,  ba§  eine  fette  ßufpeife  erforbert,  namentlich  zu  Sauer* 
haut,  ausgezeichnet. 

835»  (San$lci)cxtü<t)Uin. 

£>at  man  eine  grofje  Seber,  jo  ft^neibet  man  einen  2BecE 
in  Heine  SBürfel  unb  feuchtet  il)n  mit  2JUl<h  an.  Snbeffen 
fdjneibet  man  bie  Seber  eben  jo  Hein  getoürfelt,  unb  beimpft 
in  einem  Stüddjen  23utter  eine  jo  zart  al§  möglich  geicf)nit= 
tene  ,3toiebet.  SBenn  ber  SBed  toeid)  ijt,  toirb  hieß  alles 
mit  1 ober  2 ©iern  angerührt  unb  Salz  unb  2Rusfat  bozu 
getljan ; bie  2Jlaffe  barj  aber  nicht  zu  bünn  jein,  jonft  aexfat= 
len  bie  ßüdjlein,  bie,  toie  bie  oben  befc^riebenen , in  ^ei^e§ 
Schmalz  gelegt  toerben. 

836»  öctwdcn,  ä la  Villeroi. 

2 Jahnen  toerben  einige  2Rinuten  gefodbit , !att 
gefteüt,  jdjön  tranfdjitt  unb  bie  joaut  babon  abgezogen. 
S)ieSBrühe  toirb  gut  abgejettet  unb  mit  einem  Schöpflöffel  boll 
Sauce  allemande,  j.  S.  1 79,  bid  eingelocht  unb  burcf)  ein  £>aar= 
tud)  gejeiht.  3n  ha^  crfaltetem  guftanbe  toerben  nun 
bie  Jahnen [tüddjen  in  bie  Sauce  getaucht,  bah  bictelbe 
überall  gebedt,  auf  einen  berzinnten  ßafferolebedel  ober  $or= 
Zelanplatte  neben  einanbergelegt  unb  gut  Ealt  geftetlt , bann 
behutjam  in  9Jlutfchelmehl  umgeEehrt,  nach  biejem  in  zerjd)Ia= 
gene  mit  zerlajjener  Sutter  bermifd)te  @ier  getaucht  unb  toie= 
berholt  in  ^[Rutfchelmehl  umgeEehrt,  fdjön  gelb  in  reiner 
SSutter  ober  Schmalz  jehtoimmenb  gebaden  unb  mit  ge= 
badener  ^etexfilie  garnirt  auf  ber  Serbiette  angerichtet. 
§iezu  toirb  eine  gute  toeifje  Sauce  ,bon  ©eflügelbouidon 
unb  @hampignon§  gegeben. 

837»  £<tromcl*füfjc,  oebarfett« 

Sie  £ammel§ füjje  toerben  gebrüht  bon  ber  SchlachtbanE  toeg 
gelocht,  bon  ben  Knochen  abgclöSt  unb  jeher  gujj  in  ztoct 
Steile  zeHegt.  £)iefe  toerben  burdj  ©jfig  unb  ßcl  gezogen 
mit  Salz,  Pfeffer  unb  gefcfjnittencr  Jßeterfilie  getoürzt,  bann 
in  £eig  gefchlagen,  bon  aufjen  mit  Butter  ober  jü^cm  töaJjtn 
bejtrichen  unb  im  Öfen  gebaden. 

838«  ^rtmmcläutcrcu,  odwtfcm 

©ehänteltc  Vieren  toerben  gefpidt,  mit  Salz  unb  Pfeffer 
heftreut,  in  SButter  gebaden  unb  toenn  jic  fertig  fmb  mit 


5'leiid)öef>cicfene§. 
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geriebenem  33rob  6eftxeut , jertaffcne  SButter  batauf  gefpritjt 
unb  ju  allen  Sitten  Silben,  $01)1  unb  betgl.  gegeben. 

839,  A>ivnbat>cfcn  obcv 

2Benn  ba§  §iin  gepult  unb  augeridjtet  ift,  läfjt  man 
e§  im  Saljtoaffer  antaufen,  betrügt  e§  obet  ger^atft  e§ 
mit  bem  ÜJtcffer  red^t  fein,  pfeffert  unb  fal^t  e§  ein,  unb 
tljut  gesiegten  Sdjnittlaudj , $eterfilie  unb  3itronenfd)alen 
baju.  — Slltgebadcne  Semmeln  toerben  htbejj  in  bünne 
©cfinitten  gefdfnitten , einzeln  mit  bem  £>irn  beftridjen  unb 
batauf  mit  einet  trodenen  paffenben  Scheibe  belegt.  2)iefe 
2)oppelfd)eiben  toerben  bann  in  Oetrührten  Stern  unb 
Salj  umgetoenbet  unb  in  Sd)malj  gebaden. 

840.  £ül)ttc*  «ub  tauben,  ödwtfcm,  jtt  ©cmüfett. 

Sßenn  fie  faubet  geputjt,  ausgenommen  unb  getoafd^ert 
finb,  toerben  fie  in  Viertel  gefchnitten,  gefthränft,  nach  @ut= 
biinfen  gefaben  unb  eine  halbe  Stunbe  tn  getlaffenet  Suttet 
gebämpft.  Söährenb  be§  Dämpfens  mu^  man  fie  einigemal 
umtoenben  unb  nach  bem  Kämpfen  läfjt  man  fie  toieber  et= 
falten,  fefjrt  fie  bann  in  einem  berflepperten  Si  um  unb 
bacft  fie  in  Sdimala.  — Sttan  fann  auch  einen  gebrühten 
£eig  machen,  ba§  ©epgel  batin  umlegten  unb  in  Sdjtnala 
baden.  — Sie  toerben  fo  am  beften  au  e-patgeln,  $atbiol 
unb  Sßitfing  gegeben. 

841.  ^albfldjd),  öcbrtrfcn. 

S^neibe  fingetSlange  unb  breifingerbreite  Stüdd)en, 
flopfe  fie  gut,  beftteue  fie  mit  Sala  unb  Pfeffer,  fe£)te  fie 
in  Sltept  um  unb  bade  fie  in  SSutter.  Sie  Poetbett , fotoie 
fie  gelb  finb,  auf  SBrobfcpnitten  gelegt,  unb  fönnen  ju  jebent 
©emüfe  gegeben  toetben. 

842.  Ärtlbebratcn4litd)(cin. 

Sin  2öed  toitb  in  SJtilch  eingePoeid^t , feft  auSgebrüdt, 
gefcpnittene  Sd)alottenatoiebel  obet  Sdjnittlauch  in  einem 
Studien  Sutter  gebämpft,  tuätjrenb  be§  Dämpfens  ein 
St  batan  geflogen,  unteteinanbet  getüf)tt , unb  noch  ein 
toenig  gebämpft.  2)a§  ^leifch  bont  Skaten  toirb  inbeffcn 
flein  gefjadt  _obet  geioiegt,  2 Siet  an  ba§  ©ebämpfte 
gerührt  unb  feala  unb  SJtuSfat  batan  getljan.  hierauf  toitb 
tn  jener  ?$Iäbteinpfanne  Sdjmala  heif3  gentadjt,  bet  Üeiq 
lonetöoEtoetfe,  toie  tunbe  Büchlein,  hinein  geleqt  unb  auf 
betben  Seiten  gelb  gebaden. 


356  tKdirfjQebacfeiieS. 

4—5  33rie?df)en  toerben  fdjön  toeifj  Blandjirt,  in  talte§ 
2Ba[fet  unb  bann  auf  ein  fauBere§  %ud)  geiegt,  fau&er  3uge= 
fdjnitten  unb  in  einer  guten  toeifjen  39ru tje  mit  ©emüfen, 
©etoürj  unb  1 eigroft  33utter  gebärnfift ; finb  fie  toeic§,  tuet* 
ben  fie  jlnifc^en  2 33rettd)en  leicht  gepreßt  unb  tuenn  fie 
lalt  in  1 ’/s  cm.  biete  33Iätter  gefd^nitten , bann  1 2Jtart 


Sig.  309. 


grofe  tunb  au§geftod)en  unb  mit  eBenfo  au§geftod)cncn  ober 
gefdjnittenen  6l)ampignon§ , nadjbem  Beibe§  mit  einer  bnfen 
guten  tucifjen  ©auce  (Sauce  allemande)  f.  ©.  179  u.  180  über = 
goffen  tuorben  ift,  aBtoed&SlungStoeife  an  fingerlange  bünneStedt= 
djen  angefei^t.  3)ann  toirb  bie  SSraife,  in  ber  bie  S3rie-.-d}cn 
qelodjt,  gut  abgefettet  unb  mit  allemande  bidt  eingefod^t. 
DlacBbem  biefetBe  fjalB  lalt  geworben,  tuerben  bie  Attereaux 
barein  getaucBt  unb  auf  ein  fauBcrc§  S?Icdb  3um  ßaltlcgcu 
qetBan.  91un  toerben  fie  3uei;[i  fDiutfd^clmeljl,  bann  m 
jerjdilaqenen  (Siern,  in  tncldje  ettoa§  5|kobenccröl  ober  3er* 
laufene  33utter  gegoffen,  and)  cttr»a§  6al3  V*1 
basu  qetBan  ift,  umgetnenbet , bodenb»  mit  ~ uitidiclmctu 
fcBön  panirt  unb  in  fdjönem  fyette  gctB  gcBaifcn.  S)ann  toer* 
ben  bie  ©teddjen  langfam  f)crau§gc3ogcn  unb  l)tefur  '»ilBcr« 
fpiefjc  fjineingeftedtt  unb  auf  einem  geBarfcncn  »robBoben 
angeridjtct. 


$Ieifd)gebacfene§. 
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844»  &iaW*bric$dKtt=@V0<|Ucttcd. 

4—5  S3rie§d§en  toerben  tote  in  ÜRr.  843  gelobt  unb 
toenn  fie  fertig,  fefjr  Hein  toürftidj  gefd^nitten,  % spfunb 
getobte,  gefabene  ^ungenfpiße,  15—20  große  6l)ampignon§ 
unb  3—4  Trüffeln  ebenfalls  fein  gefdjnitten  unb  3ufammen= 
getqan.  3iun  toirb  bie  SSraife  ber  S3rie§d)en  gut  entfettet 
unb  mit  2 SRagouttöffel 
boll  Allemande  giemlidj 
bidb  eingefocßt,  ein  toenig 
2Ru§tatnuß,  ber  ©aft  einer 
fjalben  Zitrone  unb  2 
gelb  mit  aufgefodjt,  paf* 
firt  unb  an  obige§  ragout 
fin  gegeben  unb  gtoar  fo  biel, 
baß  e§  nidjt  ju  bünn  toirb. 

3lun  läßt  man  biefe  2Jiaffe  retf)t  !alt  toerben,  formt  ljierau§ 
SBürftdjen  in  ber  Sänge  unb  2)ide  eine§  $inger§,  panirt 
btefelben  tpie  bie  Slttereauj  in  9ir.  843  unb  badt  fie  fd)ön 
gelb  in  «Schmal,}.  hierauf  richtet  man  fie  fd)ön  an  unb 

gibt  in  bie  2Jlitte  gebadene  pterfilie.  S)iefe  @roquette§ 
fönnen  bon  allen  ©orten  Qdeifch  unb  fjrifdj  gemalt  toerben, 
nur  toirb  ju  toeißem  gleifdj  toeiße,  ju  braunem  ftleifcß 
braune  ©auce  bertoenbet. 


Sifl.  311. 


845,  «alßslmcedKtt,  flcOatfctt, 

_ 3iac^bem  bie  $alb§brie§d)en  in  guter  mit  toeißem  Sßein 
gefdjtoängerter  frleifcfjbrülje  gebämpft  finb,  toerben  fie  ber 
Sange  nad)  in  ©Reiben  gefcljnitten,  mit  ©ata  unb  Pfeffer 
beitreut,  mit  genügtem  ®i  beftrid^en,  bon  beiben  ©eiten 
burd)  ‘Paniermehl  gejogen,  in  heißer  SSutter  rafch  gelbbraun 
gebaefen  unb  mit  einer  Zitrone  ferbirt. 


846,  ÄalOsfüfje,  Qcbaäett.  <£*ftc  mt. 

rfJ~T^  ^a^§fü§e  toerben  mit  ©emüsdjett  unb  ©etoünen 
1 * m(^  3U  to.ei(^  9^ocht,  gtoifdjen  2 SSrettften 

gepreßt  (nachbem  juerft  bie  $nod}en  §erau§gcnommen),  unb 
toenn  bteielben  erfaltet,  gu  hübten  gleiten  Stüdften  rer= 
j^mtten  bann  tn  pobenceröt  unb  gffig,  ettoa§  gebadter 
45ehtftlte  angemacht,  in  einen  SSadteig  getauft  unb  im 
beißen  Sdhmalg  fdjön  gelb  gebaden.  $)er  »adteig  toirb 
bon  1 JPfunb  2ßetßmef)l,  ettoa  1 Siter  33ier,  Vs  Siter  tßro= 
encerol,  ettoaS  ©alg  unb  ‘UtuSfatnuß  gut  angerührt,  fo  baß 
es  emen  Stemltd)  btden  Pattenteig  gibt.  @tje  man  benfeH 
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Ben  3U  gebrandjen  gebenft,  !ommt  bas  feftgefcBlagene  Sitoeifj 
bon  2—  3 Stern  baju  unb  fann  bann  bertoenbet  toerben. 
3u  biefen  ^alBSfüfjen  toirb  aud)  gebadene  fpeterfilie  gege6en. 

847.  MaUvc-füfjc,  ftcbacfc».  2t»l>etc  2tft. 

S)ie  au§geBeinten  ÄalBsfüfje  toerben  3ertBeilt,  mit  Pfeffer 
unb  ©alä  getoftrjt,  mit  ^^tonenjaft  Beträufelt,  burdj  gutes 
Dlibenöl,  ober  audj  burcB  f)ei^e  S3utter  gezogen,  in  einen 
[tarlen  fftubelteig  gefdjlagen  unb  in  Beigem  ©dBmalg  geBacfen. 

848*  ^rtlbsSflcftofc,  Qcbadcn. 

2)a§  ©efröfe  tbirb  rein  gepult,  bon  ben  Prüfen  Befreit, 
in  gefallenem  Sßaffer  toeicB  gelobt,  in  faltem  SGßaffer  feft 
au§gebrüdt,  in  ©tüde  3erfd)nitten  unb  biefe  in  einem  2eig 
umgefefjrt  unb  bann  in  ©d)tnat3  geBacfen.  2)er  2eig  tnixb 
alfo  Bereitet:  fftüljre  3 Söffel  botC  9ftet)l  mit  ettba§  ©alj  unb 
fEftildj  glatt,  unb  rüf)re  5 Sier  neBft  ©cBnittlaud)  ober  3toie= 
Bein  baran. 

3lEe§  SingefdjläcBt  unb  Heinere  ^leifdjftüde,  toie  £al6s= 
Briefen,  ßalBSfüfje,  ©djtbein§=  unb  $alb§oBren,  junge 
£)üf)ner,  üEauBen  iz.  fönnen  auf  gleidje  SJÖeife  Benii^t  toerben. 

849«  ^albSljivu,  ßcbacfcn.  (£*rftc  2(tt. 

Um  alle  Blutigen  Steile  ju  entfernen  unb  ba§  ©eBirn 
red)t  toei^  Berjuftellen,  mujj  borerft  ba§  $alb§=  ober  fftinb»= 
ge^irn  redjt  gut  au§getoäffert  toerben,  bann  Rautet  man  e§ 
aB,  fdjneibet  e§  in  ©tüddjen  unb  faljt  e§  gut;  enblidj  tbirb 
e§  aBgetrodnet,  in  berrüBrten  Siern  unb  ©emmelmeljl  um= 
getoenbet  unb  bann  in  ^ei^cm  ©c^rnatä  röfdj  geBacfen. 

850,  2t» bete  2lrt. 

5Da§  ßalB§Bti'n  lafjt  man,  tbie  ba§  ^alBsBcrj  entbluten, 
nimmt  §aut  unb  2lbern  borfidjtig  tbeg , fe|t  e§  in  foltern 
SBaffer  mit  allen  3ur  .jpanb  BaBenben  Kräutern , _ SSurjeln 
unb  @eibür3en , namentlidj  aber  mit  einem  3crfd)nittcncn 
fauren  2lpfel,  3U,  unb  focBt  e§  t)alb  gar.  2lBgcfüBU  unb 
gut  getroefnet , tbirb  c§  mit  SigclB  Bcftridp , mit  fpfcTTcr 
unb  ©als  getbiirjt,  in  einen  f)3M)lteig  gcfdBlagen  unb  in 
Beider  SSutter  langfant  au§gebacfcn. 

851.  .Vt'rtlBefoVf/  oebatfem 

©er  toeicBgefottcnc  JMBsfopf  tbirb  in  3toci  ginger  bide 
©djeiben  gcfdjnittcn,  mit  ©al3,  Pfeffer,  gcBadtcr  ^ctcrfilic  unb 


$leifcf)gel)acfene§. 
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3itroncnfaft  gctoürjt,  Bcmad)  ©tüd  für  ©tüd  in  einen  leisten 
£eig  getaucht  nnb  rafd)  gcBaden. 

852»  $t<tl  belebet*,  oebatfeu. 

S)ie  gut  gereinigte  $alB§Ic6er  tnirb  getjäutelt,  in  biei 
©chei6en  gefchnitten,  mit  Pfeffer  nnb  ©als  getoürst,  mit 
jerrührtem  ®i  leitet  Beftridjen  nnb  mit  feinem  9jtef)I  Bcftäußt, 
bann  in  feiger  Sutter  Bei  rafdjetn  f^euer  non  Beiben  ©eiten 
buidelBraun  geBadcn  nnb  aBgefe^t.  £>er  getoonnenen  ©auce 
tnirb  ettoa§  f^IeifcfjBrü^e  3ugegoffen,  bann  mit  3erfdjnittenen 
©Kalotten,  ^eterfilie,  3itroncnfdjaIe  nnb  einem  ©fmijdien 
geftoßenem  Kümmel,  unter  3ugaBe  bon  ettoa§  ©als,  bunlel= 
Braun  eingelötet,  auf  Beider  Sßlatte  angerid^tet  nnb  bie  toarm 
erhaltenen  SeBerfc^nitten  ^trxeingelegt,  bie  mit  ßitronen  allein 
feroirt,  ober  al§  BefonberS  geeignet,  ju  Slättergemufe  ge= 
geBen  Inerben. 

853*  ^alb^lcba*  stt  ©emüfett. 

2)ie  $alB§IeBer  tnirb  aBge^äutet , getoafdjen  ju  finger§= 
biden  ©üjnittlein  gefe^nitten  nnb  bann  etliche  ©tunben  in 
mm  9^e9t-  9lun  läßt  man  in  einer  fCad^cn  Kachel  SSutter 
Beiß  tnerben,  nimmt  bie  SeBer  au§  ber  9JtiIc§  Betan§,  trodnet 
fie  mit  einem  reinem  Sudje  ein  tnenig  aB,  Beftreut  fie  mit 
(Semmelmehl  ober  geriebenem  fdBtnarjem  33rob,  t^ut  fie  in 
bie  Beiße  SSutter  neBft  Pfeffer  unb  ettoa§  Hellen  unb  läßt 
fie  auf  Beiben  ©eiten  fchneü  gelB  tnerben;  bann  tnirb  fie 
gefaben. 

5Ran  lann  fie  auf  grünes  ©emüfe,  auf  SBtrfing  ober 
auf  toeiße§  $raut  geBen. 

854.  ^alb*uti(s, 

5Jtan  fcBnetbet  fie  am  bidften  Steile  auf  unb  burd)= 
Bohrt  fie  fo,  baß  fie  immer  ganj  offen  finb  unb  gefüllt 
tnerben  lönnen.  $ür  3 Pilsen  ft^neibet  man  2öed 
Hein,  ßadt  2 frifche  Dleße  mit  ettoaS  tßetcrfilie,  ©d)nittlauch, 
Salj  unb  5Jtu§fatenBlüthc,  rührt  bieß  mit  bem  2Bed  unb 
3 Sietrt  an,  füllt  bie  5Jtit3e  bamit,  näht  fie  ioieber  ju, 
fiebet  fie  V*  ©tunbe  in  gleifdjßrühe  unb  Badt  fie  bann  in 
SSutter  fdjön  gelB. 

855.  .ftalbänicrcn,  flcbatfctt. 

_2)ie  ganjen  $alß§nieren  tnerben  mit  ©als - gan3cm 
HW*,  Sitnmcnfchalen,  Schalotten,  tßeterfilicn  unb  ©cUeric= 
tour^el,  unter  £uguß  bon  ettna§  ©ffig,  rafd)  angefotten, 
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bann  aBgefütjlt,  mit  ©pect  fein  burdfaogen,  in  mit  «Butter 
16eftrid;encn  £eig  gevögen  unb  im  Dfen  rafdfj  gebaefen. 

850»  .NiatOoolncu,  Qcbaäctt. 

2>ie  ÄalBiofjren  toerben,  toenn  [ie  fauber  gepult  unb 
getoafdjert,  mit  Söaffer,  ©ata  unb  ein  paar  ganzen  ^toieBetn, 
einem  SorBeerBIatt  unb  ein  paar  ganzen  helfen  jugefept. 
©oBalb  fie  redtjt  toeict)  unb  ein  toenig  erfaltet  finb,  fängt 
man  an,  an  bem  fpiijen  Steile  $u  fdfjneiben,  am  bieten  Ztyil 
bagegen  muff  bai  £%  Beifammen  Bleiben ; hierauf  üBerftreut 
man  fie  mit  Stetjl  unb  ©ata  unb  Bactt  fie  in  Reißern  S^matj 
gelB.  ©inb  fie  tedjt  Bti  an  ben  bidten  Sttjeil  burcttfcfjnitten, 
fo  frifiren  fie  fidt)  fdfjön. 

857»  ^alO§rtf9>cn,  gcbarfcii* 

9tn  ben  fRippen  toirb  bai  bieffte  Sein  abgetjauen  unb 
oBen  an  bem  langen  Sein  fjeruntergeftreift , bafi  man  ei 
mit  3tnei  Ringern  faffen  fann,  bann  toerben  fie  a6gefcf>abt, 
mit  «Pfeffer  unb  ©ata  ein  toenig  Beftreut,  bai  fyteifetjige  mit 
einem  Breiten  Sieffer  recf)t  gettopft  ober  ein  toenig  getjadtt, 
jebod^  fo,  ba£  ei  nidpt  burctjfd^nitten  toirb.  9tun  toerben  fie 
mit  ©ata  unb  ein  toenig  Steffi  auf  Beiben  ©eiten  Beftreut, 
toenn  fie  eine  SBeile  fo  geftanben,  in  berriitjrten  (Siern  um= 
geteert,  mit  ©emmetmetjl  beftreut  unb  langfam  aui  bem 
©cfjmata  geBatfen.  — ©cfjtoeini=  unb  fpammetirippen  tonnen 
in  ber  gleiten  Steife  Betjanbett  toerben. 

858*  gcOatfcit. 

@§  toirb  eine  Heine  3tt)iebel  unb  ettoai  ^eterfitie  in 
einem  ©tüdfefjen  Sutter  gebämpft,  ein  paar  §änbe  Ootl 
©emmelmet)!  mit  3 Siern  unb  feingetoiegten  JMBfbraten 
bajugenommen , nebft  ©alj,  Stuitatnufj  unb  ettoai  SBein; 
biep  allei  toirb  toof)l  unter  einanber  gerührt  unb  auf  eine 
auigebeinte  unb  auigeBreitetc  ßalbibrnft  geftridfjcn,  aufge= 
rollt  unb  jugenä^t  unb  mit  Sinbfaben  rcct)t  feft  umtounben. 
hierauf  toirb  in  einer  ^ad^cl  ein  gutei  ©tüff  Suttcr  3er = 
taffen,  eine  ^toiebel  bareingett)an  unb  bie  Sruft  fd&ön  gcI6 
gebraten. 

859*  ^ä§rtuftäufd)cu  ofccv  Ramequins. 

©in  gebrühter  leig,  toirb  mit  V*  Jßfunb  geriebenem 
tparmcfantäi  unb  4 ßitoeifs  bermifetjt  unb  in  Heine  mit 


$(eifdjgel>acfeiie§. 
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Butter  beftridjene  ^apierfapfeln  gefüllt  unb  gebaden, 
iitbem  man  borfjer  auf  jebeS  ein  ganj  fleineS  @tüd= 


5ifl.  312. 


cf)en  ©mmentf)alertäS  legt.  Die  BunequinS  müffen,  tur3 
e^e  man  fie  brauet,  im  hetzen  Dfen  gebaden  toerben  , ba 
fie  leidjt  jufammenfallen. 


860.  tftuuftourftc,  öcfeadcit. 

, fd^neibe  bie  Knadtoürfte  ber  Sänge  nad)  aus= 

etnanber,  tarnte  fie  in  ^fannfudjenteig  unb  bade  fie  in 
©cfjmalä. 


861*  9tct)lwüvftC/  flctmtfcm 

1 $funb  gutes  Kalbfleifd)  toirb  mit  beliebigen  ©etoün= 
trautem  unb  ©etoür3,  nebft  bem  nötigen  ©als  unb  30  @r 
ftmbStnat!  fein  get)adt,  1 Bed  in  Baffer  eingetoeicht  toie= 
ber  auSgcbrücft  unb  fammt  2 ©iern  an  baS  ©eljadte  gerührt, 
©amrt  füllt  man  frifdje  KalbSnehe,  gibt  ihnen  bie  Burft= 
form  unb  bacft  fie  in  ©d)mal3  gelb. 

862*  9ticrcufd()nittcn,  gcluufctt. 


©ebratene  KalbSnieren  toerben  fein  ge^atft  unb  fo  biel 
als  möglich  Berenfett  ba3u  genommen.  ba3u  tommt  ein 
©emtüh  bon  2 Kaffeelöffel  boü  $]3eterfilie  unb  (Schalotten 
bie  tu  30  ©ramm  Butter  gebärnpft  tourben.  Darunter 
78?  Tn  ra^6r°b.  ©ala,  BuSfatnufc  unb 

: b“8.  mi&  3«  @dmce  unb  rührt 

es  gleichfalls  unter  bte  Baffe.  2tuS  Beden  toerben  nun 

Dunrte  ®*mtten  gefdjnitten , in  berflep^erten  Giern  umqe= 
unb  fingerSbtd  mit  obiger  Baffe  bcftri^en.  Buh  biefem 

Ä?  J“  « anättinfelt,  mit  getieBcntm 

Bilchbrob  beftreut  unb  ui  Suttcr  frf;ön  gelbbraun  gebacfcn. 

888.  £<f)Ktt3uußc,  gclmcfcu. 

Ban  Hebet  fie  in  @al3toaffer  toeich  unb  3iel)t  bie  W 
°6'  1°  tan§e  f*e  toarm  ift,  bann  fcfjneibet  man  fie  311 
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bidcn  nmbcn  ©djeiben,  tocnbct  fic  in  öcrfCopftem  (£i  um, 
unb  beftreut  fic  mit  ©emmetmetft  unb  ©alj,  madjt  ©djmats 
in  einer  Pfanne  peiß  un^  &adt  fic  9C^  Barin.  5tuf  biefe 
5lrt  toirb  fie  gu  ©ernüfen  ober  neben  bem  Iftinbfleijd)  al§ 
3toifd)enfpeife  gegeben. 

864.  SdjUmvtcmnagcn. 

(Sinige  *Pfunb  ©djtoeinefteifd)  Oom  Äinnbaden  unb 
fpal£ftüd  toerben  toeid)  gefotten  unb  in  ganj  fteine  ©tüdepen 
gefepnitten,  bann  tfjut  man  einige  Söffet  öod  getoiegtes 
Sd)tocinefteifä) , nebft  ein  ©la§  bott  ©d)toein§=  ober  Äat6§= 
Blut,  fo  toie  6atj,  Pfeffer,  ^ngtoer,  helfen  unb  5)tajoran 
ba^u.  9tad)bem  biefe§  rec^t  butdjeinanber  gerafft,  mirb 
3nte§  in  einen  ©d)toein§magen  ober  toeiten  Ddfjenbarm  ge= 
füllt  unb  tangfam  in  bjciBem  SDBaffer  bertoaHt,  bann  tyxaul-- 
genommen,  mit  einer  9tabel  buräjftodjen,  stoifdjen  2 fjölseme 
Mer  gelegt  unb  Befeuert,  gule^t  aber  nod)  3 6i§  4 Xage 
in  ben  Üiauä)  gelängt.  Daöon  tonnen  fingerbide  ©Reiben 
gefd)nitten,  burd)  §ei^e  SButter  gesogen,  mit-  serrü^rten 
gtern  beftridjen,  leidjt  mit  feinem  ^ßaniermetjl  beftaubt  unb 
rafdj  gebaden  toerben. 

865»  ©d)n)ci«£ol)vctt,  öe&atfctt» 

©ieje  toerben  toie  bie  ®atb§ot)ren  subereitet,  nur  müffen 
fie  in  ber  TOte  burd)id)nitten  toerben,  toeil  fie  ju  groß 
finb.  3u  allen  2GBintergentüfcn  tonnen  bergteidjen  ©c^toein§= 
otjren  gegeben  toerben. 

866»  0d)tociu£riWcn,  gdmdctt. 

35iefe  toerben  toie  bie  $atb§rippen  jugerid^tet,  toenn  |ie 
gettopft,  gefaben  unb  gepfeffert  finb,  lafet  man  fie  ein  paar 
©tunben  fielen;  bann  maäjt  man  ^Butter  in  einer  jtaegen 


iyig.  313. 


3r(eifdE)gef>acfei!e!s. 
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Pfanne  ffciff,  liifft  fie  auf  beiben  Setten  gelb  toerben,  unb 
nacffbem  man  fein  gcfdjnittene  Stoiebetn  unb  ein  tocnig  ©ffig 
baran  gctffan  Ijat,  nod)  eine  93iertetffunbe  jufammcn  bümpfen. 

867,  Svcrfvf»tnnf»d)cn, 

SSerrüffre  baS  Sßeiffe  öon  ©iern,  nimm  3U  jebem  ©i= 
toeiff  3tnei  Söffet  bod  2Mff,  cttoaS  füffen  Staffm,  ein  toenig 
Sat3,  fo  baff  ein  siemltdff  bfinnet  33rei  barauS  toirb.  ÜRun 
fcffneibe  Sped  in  Heine  SBürfcI,  taff  itm  in  ber  Pfanne 
fcfftoiffen,  gicffe  ben  $cig  barüber,  unb  Bade  ben  «Pfanntudffen 
forgfättig  aus.  Sotoie  er  fertig  ift,  muff  er  fogleid)  31t 
Sifdj  gegeben  toerben. 


868.  ^<utfceu,  cmflclmtfcit. 

_ S)ie  auf  getoöffntidje  2trt  gepufften  unb  au§genommenen 
rauben  toerben  3ur  £>ätfte  gerfdffnitten , bann  ffadt  man 
dftagen,  £era  unb  Seber  berfetben  mit  ettoaS  Sdffnfen,  3toie= 
Be|n,  geriebenen  Semmeln,  einigen  ©iern,  ettoaS  SSutter, 
5Jceffl  unb  SJtuSfatenbtume  3u  einem  $eig,  mit  toetcffem 
man  bie  gubor  in  SSutter  toeicff  gebämpften  Sauben  fingerS- 
bid  beftreidff , jebe  §ätfte  in  ein  mit  Butter  BeffriiffeneS 
Rapier  toidelt  unb  auf  bem  Stoffe  fertig  Bratet. 


869,  Sßeifjtoittfte,  ßcfxtffctt. 

c Sin  Heingefdjnittener  2Bed  toirb  mit  füffem  Stafjm  an- 
gefeuchtet,  bann  todff  man  120  ©r.  ttein  gefdjnittenen  grünen 
©ped  in  einem  ©lafe  Md),  tffut  ettoaS  Riebet,  «ffeterfitie, 
Sat3,  SJiuSfatnuff  unb  Pfeffer  baran,  rüffrt  mit  5 ©igetb 
aüeS  3ufammen  unb  füllt  bieff  in  «Brattourftbärme.  2)iefe 
laßt  man  nun  in  ffeiffer  aber  ja  nidff  fiebenber  Md)  an- 
ateffen,  trodnet  fie  bann  ab  unb  Badt  fie  in  Sdjmalg  gelb 


870,  SfttföauffättffQctt, 

250  ©ramm  fatter  2ßilb=  ober  Mbgeftügeibraten 
toerben  tn  einem  Dörfer  serftampft  unb  31t  einem  Seiq 
ourcffgearbettet,  1 ^Degiliter  Scfcffumcl  ober  toeiffe  Staffmfaucc 
9etoifdfft  unb  mit  ettoaS  Siafjm  unb  ein  toenig 
pletfä)ful3  abgerieben,  bann  burcff  ein  gröberes  unb  3utcfft 

alci r-ere.§  6iet  ^trieben.  3ff  bieff  gefdjeffen,  fo 
totrb  bte  «Kaffe  tn  eine  Radlet  gebradff,  teidff  ertoärmt  unb 
wit  etnem  fpotatoffet  bcffänbig  burdjeinanbcr  gearbeitet ; 3um 
fedjluß  öom  fetter  abgc3ogen,  toirb  ein  Stüd  «Butter  unb 
m^prtffchen  SJiuSfatblütffe  barunter  gcmiidff  unb  4 ®i= 
Wb  baran  gcrüffrt,  baS  «TÖeiffe  ber  4 ©icr  toirb  31t  Scffaum 
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»$(etid)flel>ac{ene§. 


gcfdjlagen  unb  ber  Waffe  beigegeben.  £amit  Serben  ‘Patner* 
labfein  gnt  mit  SButter  ober  Otibeuöl  beftricben,  na<h  neben* 
ftebenber  gigur  gefüllt,  auf  ein  Äucbenblecb  gefteHt  unb  20 
Winuten  lang  bei  fdjtoacbem  ^euer  gebacfen  unb  aus  bem 
Ofen  aufgetragen. 

gifl-  314. 


871*  28üvfte  fcou  iibftö  gc&ltc&cucm 

Uebrig  gebliebenes  ffleifdj  jufammen  ettoa  ein  $funb, 
totrb  mit  ettoaS  ©pect,  V«  gtoiebel  unb  bem  nötigen  ©alj 
unb  ©etoüxjj  Hein  gefjacft , 1 bis  2 Weden  in  Waffer  ein* 
« getoeidjt,  toieber  auSgebrüdt  unb  mit  2 ©iern  unb  ettoaS 
SBratenfauce  unter  baS  f^leifd)  gerührt.  3ft  biefj  gut  ge* 
mifdjt,  fo  formt  man  Heine  Würftd)en  barauS  unb  bacft 
fie  in  SSutter  gelb. 

872»  SSüvftlciu,  auf  ©cmitfc  m geben, 

1 tßfunb  junges  ©cbtoeineftcifd)  am  bcften  bom  SBaudj* 
lap^ett  — toirb , nacbbem  bie  ©äjtoarte  babon  gefd^nitten, 
Hein  gebacft  in  eine  ©Rüffel  getban,  ba3u  60  ©ramm  fri* 
fdjer  ©ped  in  Heinen  Würfeln,  ©alj,  Pfeffer,  helfen, 
WuStat,  ^ngtoer,  nebft  einer  fein  getoiegten  .ßtoicbet  3U 
gletfcb  getban,  unb  mit  einem  SrinlglaS  frifdjent  Waffer 
angembrt.  hierauf  toirb  Webt  auf  ein  Statt  geftreut,  unb 
foöiel  bon  bcr  Waffe  berauSgcnommen,  bafj  eS  ftarf  QfingerS 
bide  unb  eben  fo  lange  Würftlcin  gibt.  Wenn  alle  beifam* 
men  finb , toirb  in  einer  ©ierHidjenpfannc  ober  in  einem 
anbern  breiten  ©cfdjirr,  SButter  gelb  gemacht,  bie  Würft* 
lein  hinein  gelegt,  auf  beiben  ©eiten  langfam  gehabte n unb 
jum  grünen  ©entüfe  gegeben. 


SBentger  teuf) Ijalttg  ift  he  beutle  ßüc^e  an  Ragout, 
al§  bie  franaaftjdfc,  bie  burtf)  einen  größeren  Mtbum  an 
^inern  nnb  fetnften  ©emüfen  unterf tüft  hitb.  SBei  bem 

b-§  ba§  in  ber  ÄQ(^eI  nut  einfa<$ 

gebampft  htrb  tn  jheiter  fiinie.  £ie  £auj)tfad&e  ift  bie 

Sa“c.e;  bte  atter^anb  bifante  ßut^aten  bem  (Saunten 
fc^metdjelt  nnb  ber  Sfagoutblatte  auf  ber  £afet  eine  «Beliebt” 

S crifutI9en  ^.at'  ba£  o^ne  eine  foldje  ein  au§gehäf)tte§ 
5Jienu  faum  gebad&t  herben  Eann.  5)ie  Stagontfauce  ift  in 
r Siegel  buf , non  heifc  Big  bunfelbtaun,  eingefodjt  barf 
aber  m feinem  ftaHe  fdjmierig  ober  fiebrig  fein.  SJtit  großer 
»or|t^t  mu|  barauf  geartet  herben,  bafj  bie  ©auce9  nidjt 

S»  JswfiÄ1-  •*“  “Sl 

«73.  (Siet,  „cfüKt. 

wMnfücn® uib’ts" Ä9cffen'  in  bct  ®iltc  ^nanbev 

B f “!lb  bnjL  ®cI6c  I)erau§getf)an,  bann  hirb  iu  4 

ao..^aI6lr  ^5e(*.  *n  ®°ffcr  cingeheidjt,  hicbcr  feft 

tÄ  finU“1?!?111  c/ner.fein  9cfd;nittenen  ^hiebei,  einer 

4en  \X°U  ^cte^ie  ^ einem  StüdE- 

?,  -üuttcr  gebampfi,  tmt  ©aig,  ein  iDenig  iBfcffer  'llfns- 
(otnufe  unb  eiligen  gietn  anjetüH  ^ " 
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Sie  tjartgefottenen  Sibotter  toerben  mit  einem  Söffet 
gerbrüdt  unb  aud)  bäumtet  gettjan.  Sann  füllt  man  bie 
Siet  bamit  au§,  bcftreidjt  fie  mit  ^ergangener  33utter,  beftreut 
fie  mit  ©emmelmeijt  unb  ftettt  fie  in  einem  mit  Sutter  6e= 
ftridjencn  SBIcd^e  fo  lange  in  einen  33adofen,  bis  fie  ein 
Vocnig  gelb  ioerben.  Sann  madjt  man  eine  S3utter=  ober 
©arbellenfauce  batübet.  2Jtan  fann  fie  aucfj  gteidj  in  einer 
bon  biefen  ©aucen  ein  toenig  auffodjen  taffen,  ofjne  baB  fie 
borget  in  ben  Dfen  geftettt  toerben  muß-  Cber  man  tann 
fie  aud)  neben  mit  jerflopften  @ietn  beftreidjen,  toieber  3u= 
fammen  machen,  nod)  einmal  im  (Si  umtoenben,  mit  iem= 
metrnet)!  Beftreuen,  unb  au§  fjeifjem  ©djmat3e  baden. 

874*  <£\cv,  öcfüllt»  Äiirscrc  2(rt. 

fJJod)  eine  tür3ere  5trt  bon  gefüllten  ®iern  ift_  biefe, 
bafj  man  bie  fjartgefottenen  @ier  aBfdjält,  3u  Sßiertetn  jdjnei= 
bet,  ein  Stufjugbled)  ober  ein  ftadjeS  SBted)  mit  Sutter  be= 
ftreidjt,  ein  toenig  9TW)l  barauf  ftreut , bie  Siet  auf  biefes 
fjerumlegt,  ein  toenig  fal3t  unb  füfjeu  Statut  ba^u  gibt;  oben 
toirb  e§  mit  ©emmetme^t  überftreut,  fleine  ©djnitten  bon 
frifdjet  «Butter  barauf  gelegt,  unb  in  einem  SSadofen,  ober 
3toifdjen  unten  unb  oben  gelegten  ßofjten  gelb  gebaden,  unb 
gteid)  auf  ben  Sifdj  gegeben. 

875»  @nten,  *u«ö,  mit  giüttcn  <£rf>fcu. 

2 junge  guten  toerben  ausgenommen,  ftambirt  unb  3u 
fRaaout  breffirt,  bann  mit  ©emüfen  unb  ©etoür3',  ettoal 
rofiem  ©hinten  in  ©tüddjen,  V*  «Pfunb  Sutter  unb  einem 
feinen  ©djöpftöffet  boU  guter  fJfeiföBrülje  gut  ioeid)  gc= 
bämpft.  Einige  §änbe  boE  junger  Srbfen  toerben  m ©al3= 
tnaffer  toeid)  getobt,  in  Vs  $funb  füfjer  SButter  mit  cttoaS 
guder  unb  ©at3  gefdjtoungen  unb  toaxm  geftetlt.  vJuin 
tuirb  eine  ©auce  «Besamet,  f . ©.  163,  mit  V*  «Pfunb  «ütcfjt  unb  4 
«Pfunb  «Butter,  toeld)e§  einige  3eit  gcröftet  totrb,  mit  V«  Siter 
füfjem  Statjm  auf  bem  ^euer  3icmtid)  bid  gefodjt , nad)bem 
borber  entfbredjenb  ©emüfe  unb  ©etoür3  jugctlian  toorbcn 
ift,  bann  burdj  ein  §aartud)  paffirt  unb  bie  glatte  |otgenber= 
ma^en  angeri^tct.  Stuf  ben  «oben  ber  «platte  fommt  bie 
«Bedjamet,  in  toeldje  man  bor  bem  «Jlnridjtcn^  1 cigrofj  Tnfdjc 
sgutter  rübrt  • bann  toerben  bie  Sntcn  tiübfd)  tranfdjirt, 
bod)  in  bie  «Elitte  ber  «Platte  gerietet,  bie  Srbfen  im  ßranje 
batumgegeBen  unb  fötic&lid&  bie  3u  bider  3u§  tur3  getobte 
aögcfcttctc  Srütjc  ber  guten  barauf  gegeben  unb  ferbirt. 


Singout. 
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876*  C?ntc  ä la  macedoine  mit  ©cmtidffyro« 


2)ie  gnten  toerbert  tüte  oben  befd^iriebene  befjanbelt  unb 
hellgelb  gebraten , bie  3>u§  abgefettet  unb  junt  gebrauche 
eingefod^t  unb  auf  bie  ©eite  gefteÜt.  ^un  merben  gelbe  unb 
toeifte  9Üiben  unb  ©etteriemur^eln  fauber  gefdjält,  gemäßen 
unb  auSgeftodjen  ober  auSgeboijrt  mittelft  gemüfebobrer. 
3ebe  ©orte  toirb  einzeln  blandbirt  unb  mit  guter  $leifd)= 
btiilie,  ettuaS  Bitter,  3uder  unb  ©al^  furj  unb  toeid)  ge= 
fod)t.  Einige  fpänbe  coli  grbfen,  llein  in  Bereddjen  ge= 
fdjnittene  Sollen,  tüerben  jebeS  befonberS  blan^irt.  2)iefe 
©emüfe  fommen  alle  jufammen  unb  tüerben  mit  Butter,  ©als 
unb  geftofienemßucfcr  gefdjmungen.  £>ie  gnten  tüerben,  nad)bem, 
fie  fdjön  trandjirt  unb  auf  Bdjamel  bodj  angeriditet  ftnb 
mit  ben  ©emüldjen  garnirt. 


877«  ©nten,  jung,  mit  ©titoem 

__  2 guten  tüerben  tüie  bie  öorbergebenben  gerietet,  in  bie 
Safferole  marquirt  unb  fdjön  gelb  angebraten,  ba§  ffett  ab= 
gefdjüttet  unb  1 Söffet  üott  gute  3u§  mit  1 gla§  fftotbmein 
ba^u  getban.  §at  bie§  einige  Minuten  gelobt,  fo  fommt 
1 ©d^öpflöffel  üoll  braune 
©auce  (Espagnole)  baju 
unb  tüirb  mit  ben 
gnten  noch  einige  ^eit 
gefotzt,  bis  biefelben  meid) ; 
bann  merben  fie  beraus= 
gelegt,  bie  ©auce  paffirt, 

40— 50^  abgebrebte  blandjirte  unb  in  $uS  meid) 
getodpte  ^Itüen  baretrt  getban.  2)ie  guten  merben  nun  bit&fdj/ 
*Ta^$ltrv<-*n  ^ie  3)iitte  einer  runben  glatte  bodj  anqeridjtet 

mC  f?  l?e.n  baium  gegeben.  2llS  ftianb  fann  man  S3rob= 
ober  33uttertetgcroutonS  geben. 


giß.  315. 


878»  ^afan^rtlmt)» 

gin  fd) öner  ffafan  mirb  ausgenommen,  flambirt,  breffirt 
UI™  ru1^  »1 4 ? UItb  ®u^er>  einigen  ©tuddjen  robem  ©djinlen 
unb  getourj  |^ön  gebraten,  berausgelegt,  bie  $uS  abgefettet 
unb  mit  V-i  Stier  bicfrotbem  Bein  unb  mit  einem  ßöffel 
boll  großer  3uS,  nebft  einem  Schöpflöffel  üoll  brauner  ©auce 
®e.r  ^tan.  to[tb  bübfd)  tranfdjirt,  bcr  fJtüden, 
ä?al§  }c-  Sepadt  unb  mit  ber  ©auce  auSgefocbt , bie  ©auce 
arauf  pai)trt  unb  mit  Trüffeln  ober  gi)ampignonS,  bercn 
Mtena,  tn  toelcber  ftc  gefodjt,  aud;  in  bie  ©auce  gegoffen 


368 


ffiaflOUt. 


tnirb,  in  einem  fReiSranb  ober  haftete  feröirt.  %\ e Sahnt) 
tnerben  öon  allen  anbern  Wirten  SBilbgeflügel  ebenfo  bereitet. 

879*  ^-ticrtuttcrtu  Don  ftalbflcifd). 

Sßon  einem  ßalbSfißtegcl  tnerben  Stücftßen  gefißnitten, 
ungefähr  eine  .$anb  groß  unb  3 ginger  breit,  fauber  ge- 
tnafcßen  unb  mit  Speä  gefpidt , bann  in  eine  Gafferoie,  ober 
breite  $aißet  gelegt,  SRun  gießt  man  einen  £ßeit  SOBein  unb 
2 Steile  SB  aff  er  baran  nebft  ©alj,  Wurzeln,  3tnie6et  unb 
ein  Stüdcßen  Stinten  unb  läßt  bie  gricanbeau  io  lange 
barin  fieben,  bis  fie  tneieß,  aber  boeß  noiß  gan,3  tneiß  jtnb; 
at§bann  ttjut  man  bie  gleißßftüclißen  in  eine  Sdjüffel,  beeft 
fie  au  unb  läßt  fie  fatt  tnerben,  bie  Srüße  hingegen  feißt 
man  -bureß  ein  Sieb  in  baS  borige  ©efißirr,  unb  läßt  fie 
einfieben,  boiß  muß  man  borfidjtig  buriß  öfteres  llmrüßren 
fein,  bamit  eS  nid)t  anßängt:  Wenn  bie  33rüße  enbltch  gan^ 
Har  tnirb,  tßut  man  nocß  ettnaS  gleifißbrüße  baran,  unb 
legt  bie  gjicanbeau  auf  ber  gefpicEten  Seite  fo  lange  ßinein, 
bi'§  fie  bie  Sörütje  möglicßft  eingefogen  haben,  bann  tnenbet 
man  fie  tnieber  um,  beträufelt  fie  mit  gitronenfaft,  tßut 
fie  auf  eine  ©Rüffel,  unb  gießt  bie  noiß  übrige  Srüße  mißt 
non  oben,  fonbern  bon  ber  Seite  3U. 

880»  g*icaffec  Dott  gcfd)ntttcncn 

5luf  eine  $ßerfon  nimmt  man  getnößnliiß  2 Gier,  fiebet 
fie  part  unb  läßt  fie  Eatt  tnerben.  ©ann  fißält  man  auf 
6 Gier  eine  mittelgroße  ßtniebel  unb  fdjneibet  fie  gan3  fein , 
ferner  tnirb  eine  §anb  noH  getnafdßene  ^eterfilie  ebenfalls 
fo  fein  tnie  möglich  gefißnitten  unb  öeibeS,  bie  gtniebel 
unb  bie  ^eterfilie,  bann  in  60  ©r.  frifißer  Sutter  gebämnft, 
bis  fie  reißt  tneiiß  finb,  ein  Heiner  Söffet  nott  fernes  Weßl 
barauf  geftreut  unb  mit  V*  Siter  guter  gleifißbrüße  (an 
gafttagen  SBaffer  ober  Grbfenbrüße)  aufgefüllt,  tnie  auiß 
fßfeffer,  Satj  unb  WuSEatenbtütßc  barangetßan,  unb  nun 
läßt  man  eS  noeß  eine  SSiertetftunbe  foißen.  Sie  Gier  tner- 
ben unterbeffen  abgefißält,  baS  ©ctbe  ßerauSgenommen,  unb 
baS  Weiße  naiß  belieben  (in  fpalbc  ober  Viertel)  gefißnitten 
S)aS  (Selbe  nimmt  man  3U  ber  Sauce,  läßt  cS  reißt  pciß 
tnerben,  unb  riißtet  eS  jufammen  an.  5Jtau  fann  auiß  naeß 
SSclieben  ein  tnenig  Gffig  unb  kapern  baju  tßun  um  mit- 
foeßen  taffen,  gur  3lbtne<ß§tung  fönnen  aueß  Wordßcln  uno 
Spargctn  baju  getßan  tnerben;  einige  Gigelb  fann  man  3er- 
ßacEcn,  unb  um  ben  9tanb  ftreuen , tnenn  angertißtet  ift,  e» 
gibt  ißm  ein  ßübfißcreS  Wtfeßcn. 
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881.  tyvicafiec  Don  ^albflctfd). 


Wan  fdjncibct  ßalbfteifdj  in  Heine  ©tiiddien,  legt  fie 
eine  2Bcile  in  Ijeifje?  SBaffer,  bafc  fie  fdjün  tncife  bleiben, 
madjt  S3utter  in  einet  $adjel  $eif},  btüdt  ba§  ^teifd)  au§ 
bem  SBaffet,  legt  e§  in  bie  fteifjgemadjte  »utter,  tfjut  ©ah, 
einige  mit  ©ctDÜt^neHcn  beftedte  ßtoiebeln,  ein  »ünbeldjen 
^etetfUie  mit  gantet  27hi?fatblüt§e  ba^u , bebrdt  ba§  @e= 
id)itt  feft  unb  läfjt  ba§  ftleifd)  20  Minuten  bämpfen.  »un 
fheut  man  auf  1 Sßfunb  1 Süffel  üoll  »iefjl,  fdjüttclt  e§ 
um  unb  läfjt  e§  toieber  fo  lang  bämpfen,  bi?  e§  fit^  unten 
an  bet  ßac^el  anfjängen  nriH.  3efct  toirb  {jeifee  ftleifdjbtübe 
nebjt  eia  Cftla?  SBein  baju  gcgoffen,  ßitronenfdtalen , einiqe 
ganje  »pfeffetlötnet  unb  »Matnufj  beigefügt  unb  fo  lange 
gelobt,  bi§  bie  $leifdjftüdd)en  redjt  toeid)  ftnb.  »un  rührt 
man  auf  1 _$pfunb  ftteifd^  1 gigelb,  1 Heinen  Süffel  üoll 
®lftg,  eben  Io  tuet  gepadte  «peterfilie  baju,  läßt  31  He?  noch 
einmal  auffodjen  unb  rietet  an. 


882.  ($auolcDcr=(£6calot>cö. 


»on  einet  fdjünen  @an§lebet  toerben  gleite  7 mm 
m ber  ^orrn  öon  6otelettc§  gefdjnilten.  3)ic 


s2lbfaHftüde  toetben  mit 
©emüfen , ©hinten  unb 
©etoüt^  He^anbelt  unb  bie 
Sauce_  gemadjt,  toie  in  »r. 
885befd)tieben,  bannpaffirt 
unb  enttoebet  Trüffeln  obct 
Gljampignon§  batin  gege= 
ben.  Minuten,  efye 

bie  ©aneleber  gebraucht 
töitb,  roitb  biefelbe  auf 
6eiben  ©eiten  in  gellet 
»uttet  fdjün  gelb  gebtaten, 
tunb  aufeinanbet  angeticp= 
tet  unb  bie  2/rüffeln  ober 
S^ampignon§  fammt©auce 
in  bie  »litte  gegeben. 


Siß.  316. 


838.  (Danolcbct*  a la  Periqueux  mit  ^Düffeln. 

^^em  eine  ©an§leber  blanfdjirt  toie  in  »r  885 
Rieben,  toitb  biefelbe  in  falte?  gaffet  unb  bann  mm 
itodnen  auf  em  faubetc?  Zuä)  gelegt,  oben  Ginfönitte 
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gemacht  unb  mit  xofjen 
gefallenen  XrüffeXfd)ci= 
i>en  eingelegt.  S)ie  ßeber 
toixb  ganj  toic  Ragout 
gelobt  unb  be^anbelt 
unb  tommen  al§  Äxang 
ettoa  15-20  gleite  in 
Söoxbcauj;  unb  ©alj  ge= 
föchte  Xxüffetn  baxan. 

884«  ©attSIcOc?  a la  Provencale. 

©ie  xolje  ©anSlebex  toixb  in  nic^t  ju  bünne  ©djribeu 
gefänitten,  mit  ©alj  unb  ©etoüxjen  bexfetjen  unb  mit  &m-- 
metmetjl  unb  geflogenen  ©iexn  panixt  unb  bet  le&went 
Tfeuex  untex  foxtto&ljrenbem  ümtoenben  in  auSgelaffenex  -Kutter 
aebxaten.  SBenn  bie  Sebexf  dritten  toeic^  finb,  toexben  ne  aus  bex 
(Sauce  liexauSgenommen  unb  abgetröpfelt.  $n  bie  SButtex  toerben 
aebadte  ^toiebel  gebxactjt  unb  baxin  aufgelöst,  nad)  bietem  toer= 
ben  einige  Söffet  fxifäe,  obex  txodene  aetfadfe : (Sbamptgnons  bei= 
gegeben  nad)  einigen  Minuten  toixb  eine  Btefierfeite  oo a Metf 
cingexütjxt  unb  mit  1 ©efftitex  toeiffem  Mein  unb  eben  loötel 

7?leifcb6xübc  abqclöfdff.  Biebex^olt  aufgelöst  tnexben  einige 

gelittene  Büffeln,  fxifd)  obex  txoden  bajuget^an  bie  Scber-- 
fdmitten,  nux  um  ffe  ju  extoäxmen , jmemgelegt  einige 
Stopfen  3itxonenfaft  baxan  gegoffen  unb  angextdffet. 

885»  ©anSlc&ct  <tl 0 fRaflout. 

@ine  nid)t  3U  fette  ©anSlebex  toixb  einen  2Iugenblid 
in  beiffeS  SGaffex  geftofcen  unb  auf  ein  £uj  gelegt  xann 
toexben  1 Stoiebel,  1 gelbe  »e  J Stüd^en  ©ettexie  em 
!teine§  $ouquetd)en  5petexfilie'  unb  V*  $funb  tofjex  ©^nfen 
in  Heine  SBüxfeld&en  gefdjnitten,  einige  $fetter!otncr,  1 stelle 
unb  ein  ©tüddjen  Soxbeexblatt  mtt  k ^fffunb  Flitter  - 
©tunbe  langfam  gebämpft,  mit  */s  Sitex  gutex  3(u§,  4 -Her 

gutem  bidxötf)em  2Bein  angegoffen  unbBiexut  bie  feaniclebc, 
fc  na*  ©xöfje  ettoa  — 1 ©tunbe  langt  am  toeujgctod&t. 
©ann  toixb  biefelbe  tjexauSgelegt  bie  $xul}e  abge  e t|  unb 
mit  einem  ©dtöpflöffcl  oottbxaunex  ©auce  (Espagnole)  f.e>.lo3 
mx  Sigen  ©ide  eingcfodff,  auf,  bie  fiebex  patfirt  unb 
kxüffcln  obex  6bampignon§  nad)  SSelieben  baju  getban.  xic 
©anIlebex°Dfanri  in  einem  mit  Büffeln  bexjicxten  «xanb 
obex  ^axtoffclxanb  aus  bidem  ßaxtoffctpüxee  fexont  toeucn. 
880«  (f>au*lcUc*  in  ®«ncc. 

3)ic  ©anSlebex  toixb  getoafdjen  unb  in  einem  €Mddeu 
töuttex  auf  fdjtoadjcn  $of)lcn  gelb  gebraten,  bann  fdjna 
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man  eine  3toiebet,  ein  ©tüddjen  ©ped  unb  einige  3itronen= 
räbfein  gu  lleinen  ©tüddjen,  giefft  ba§  f^ett  Don  ber  Seber 
ab,  bcftrent  fie  mit  einem  Söffet  boE  Eftefjl,  nimmt  ba§  ©e= 
fdfjnittene  bagu  unb  beimpft  c§  fo  lange,  bi§  bie  3tt)iebeln 
toeid)  finb,  giefjt  bann  ettoa§  (Sffig  itnb  f^Ieifd^bxü^e  baran, 
betft  bie  Seber  gu,  fodjt  fie  boEenbS  au§,  unb  fdjüitelt  fie 
einigemal,  bafj  fie  nidjt  antjängt.  Ban  folgt  fie  exft  bor 
bem  9lnrid)ten,  toeil  fonft  bie  Seber  part  toirb. 

887*  (Sanätfcficv. 

fjlügel , Q-üfje,  $opf,  §al§,  Bagen  unb  öerg  toerben 
gut  gereinigt  unb  getoaftpen,  mit  gefabenem  Baffer  gugefefct 
unb  rcdjt  toeid)  getobt.  9lun  röftet  man  einige  ßodfjlöffel 
boE  Beljl  in  ©<|malg  fdjön  gelb,  tfjut  eine  §anb  boE  ge= 
riebene  Srofamen  bagu;  finb  biefe  fcpön  braungelb,  fo  fügt 
man  fleingefd;nittene  ätoiebel  bei,  löfdjt  mit  ber  Srüpe, 
in  toeldjer  ba§  ©änfeflein  gelobt  tourbe,  ab,  tput  ba§felbc 
nebft  ettoa§  Pfeffer  unb  helfen  fjinein  unb  fod)t  aEe§ 
gufammen.  1'li  ©tunbe  bor  bem  5lnrid)ten  rüfjrt  man  ba§ 
beim  ©d)lad)ten  ber  ©an§  in  (Sjffig  aufgefangene  33lut  ba= 
runter  unb  fodjt  e§  ettoa§  mit.  BiE  man  e§  fauer  fjaben, 
fo  fann  jetjt  (Sffig  naepgegoffen  toerben.  gür  grofje  §au§= 
Gattungen  fann  man  ©cptoeinefleifd)  mitfodjen,  toeil  man 
bann  toeiter  reicht  unb  ber  @an§pfeffer  um  fo  beffer  toirb. 

888*  (öcflüßd,  fdcaffidcS, 

3erfd)neibe  ba§  ©eflügel  ober  laffe  e§  gang,  bärnpfe  e§ 
ettoa§  in  ©atg,  SouiEon  unb  gerlaffener  S3utter,  febod)  nur  fo, 
bafj  e§  gang  toeijj  bleibt.  Sege  e§  nun  au§  bem  ©efdjirr  perau§, 
ftreue  ettoa§  Bepl  gu  ber  S3utter  unb  tf)ue  ein  toeniq  gu 
tteinen  ©tüdepen  gerf<pnittene§  ßalbfleifdj  barein ; pat  e§  ein 
toentg  gebampft,  fo  fügt  man  Burgein,  3itronen  nebft  ©aft 
bei,  fuEt  mit  guter  ftleifdjbrüfje  auf  unb  läjjt  biefg  V*  ©tunbe 
lang  foefjen.  9tun  toirb  bie  33rütje  burdj  einen  ©etper  getrie= 
ben,  ba§  ©eflügel  fjinein  gelegt  unb  OoEenbS  toeid^  gefodjt 
2lJ  e>auce  toirb  langfam  an  ein  $aar  berflepperte  ©iqelb 
unb  einige  Söffet  00E  füjgen  3iapm  gerührt  unb  bann  über 
ba§  ©eflügel  angeridjtet. 

889,  &*\)\\-,  o&c*  ^ßdf(t)OrtlMt=A>rtd)efö, 

3)a§  gebratene  ober  toei^gefod^te  f^teifd;  bon  2 ßapnen, 
«•t  apmn  °^er  äBelfdppapn  toirb  fein  getoiegt,  mit  ein  eiqrofs 
tuper  SSutter,  einigen  Söffet  00E  guter  tocifger  ©eftüqclfaucc 
peiB  gemalt,  2 ©igelb  bagu  gegeben  unb  auf  eine  runbe 
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glatte  angeric^tet.  $n  bie  9JHtte  toerben  pofeeirte  (Oerlorene. 
(Stet  unb  am  Sianbe  enttoeber  gebadene  33robcrouton§  ober 
S5uttcxteigfIcuTon§  gegeben. 


890*  a la  Chivry  tnit  Siräutcrfauce. 


2 §al)nen  toerben  getodjt,  toie  bie  in  5lrtifel  91t.  892 
betriebenen,  bie  SSriibje  abgefettet  unb  eingefoefjt,  eine  biefe.  fdjon 
früher  betriebene  ©auce  Ravigolte,  f.  ©.  175,  bamit  ber= 
bünnt  unb  auf  bie  trantirten  £>af)mn  gegeben,  toelrf)e  mit 
gebadenen  S5utterteig=  ober  töroberoutons  unb  ganzen  &re6fen 
gatnitt  toerben  tonnen. 


891*  a la  Royal  tnit  lmbsfd)nmna(f)en. 

2 §al)nen  toerben  toie  au  §aljn  mit  tM§,  f.  5Jtt.  892, 
gerietet  unb  gelobt , bie  SBtüIje,  toorin  fie  getobt , gut  ab* 
gefettet  unb  ju  llz  eingelötet,  biefe  mit  ÄrebSfauce  bermifdjt, 
mit  gitronenfaft  pilant  gemalt  unb  auf  bie  tranfdjirten 
§a!jnen,  toelcfye  in  einem  Vol  au  vent  ober  in  ^aftetenforra 
aufgeridjtet  finb,  mit  Äxeb§fd)toänäc^en  unb  Champignons 
fexbixt. 


892»  &al)ttcn  mit  9Ui£* 


2 junge  §aljnen  toerben  ausgenommen,  ftambirt,  tjübfdj 
bxeffixt  unb  mit  ßitronenfaft  gerieben,  bann  mit  2lbid)bpf= 
fett  be§  gteiittopfeS  ober  */*  ^funb  frifc^er  Sutter,  1 3tmc= 
bei,  1 gelbe  9iübe,  helfen,  Sorbeerblatt  unb  1 ©djöpjlöffel 
tiod  gefalaener  glciföbritye  gugefe^t , bi§  jur  §alftc  fertig 
gemacht  unb  IjerauSgelegt.  ©ie  Srütje  toirb  abgefettet  unb 
oon  berfelben  eine  toeifje  ©auce  gentatet,  toeldje , toenn  fic 
bid  genug  eingelötet  ift,  mit  3 (Sigelb,  ettoaS  füBem  Slafjm, 
3JhiSfiÄnu§  unb  ein  nufjgroB  Butter  abgewogen  unb  jum 
©ebraucfye  auf  bie  oeitc  geftellt  toirb.  _ \s  Sßf unb  (Saroltner. 
reis  toirb  fauber  gemafteen  unb  blanfteirt,  mit  bem  abge= 


gifl.  318. 


fjobenen  Q-ctt  unb  ettoas 
^leifdjbrütje  fo  argegoffen, 
bafj  nitet  3U  Diel  barüber 
tjinauSgetjt,  eine  ftarle  falbe 
©tunbe  gelocpt  unb  bann 
bie  -fpatjnen  barauf  gelegt,  um 
biefelben  DottenbS  fertig 
tu  maien.  ÜteiS  unb  £>al)ncn  toerben.  nun  JU  gleid&cr 
Seit  fertig  fein  unb  toirb  nun  ber  9iei§  tu  eine  Jungtorm, 
melde  ooreer  mit  Sutter  auSgeftridjen,  gebrüdt  unb  auf  bte 
«Platte  umgeftürat.  ©ic  beiben  §al)ncn  toerben  nun  trän. 
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fcfjirt,  bie  £>aut  abgewogen,  in  bie  Slitte  angerid)tet  unb  obige 
Sauce  batüber  gegeben.  Champignons,  Dtüffeln  ober  $ftot= 
djeln  fönnen  oben  barauf  gegeben,  auef)  bet  9teiS  mit  auSge= 
ftocfjenen  Dtüffeln  betegt  toetben. 

893.  ä la  Turque  mit  9tei3. 

2 ^atjnen  toetben  ausgenommen  unb  ftambiri.  Die 
£>aut  betfelben  toirb  mittelft  eines  SfjlöffelS  bon  ben  Stuften 
oben  butefj  ben  $ropf  gig-  319. 

fo  tocit  als  möglicp 
loSgetöft,  fobann  in= 
menbig,  fotoie  jtoifdjen 
Srüften  unb  £>aut 
mit  tütfifdjem  gefod)= 
tem  tfteiS  (toie  ju 
■fra^nen  mit  9^eiS) , 
bet  mit  einigen  Dtop= 
fen  Safranfaft,  4 ßigetb  unb  ettoaS  ßatjennepfeffer 
angetüfjtt  ift,  gefüllt.  Dann  toetben  bie  £>at)nen  mit  Sped 
eingebunben,  bteffitt  unb  toetfj  gefocp.  @ttoa  3M  Stunben 
^ietauf  toirb  eine  gute  Sauce  tomate,  f.  S.  173,  ferbitt. 


894.  £>at)ttcn,  fautitt,  a la  Provencale. 

2 £mf)nen  toetben  toie  in  9tr.  895  gefdjnitten  unb  fau= 
titt  unb  jtoar  fo  tangfam,  bajj  §at)nen  toie  Swiebetn  feine 
^atbe  befommen.  DaS  Del  toitb  abgefdjüttet  unb  fommt 
in  bie  (Safferole  etjoaS  ßljampignonbrüfje,  gute  £>üf)nerbouilIon 
unb  ettoaS  tocijje  Sauce  (Allemande)  toitb  einmal  aufgefoept,  auf 
bie  Salinen  gefeilt  unb  mit  ettoaS  3itronenfaft  unb  feingetoiegter 
$etetfilie  gcmifdjt  unb  toie  in  91r.  892  mit  Champignons  ferbitt. 

895.  am l) nett,  fautixt,  mit  ^omaiefauce. 

2 junge  Rätinen  toetben  toi)  jerfdjnitten  unb  jtoat 
toetben  juerft  bie  Scplegcl  abgetöft,  bann  ba£  Uebtige  einige 
Slinuten  ins  fiebenbeSBaffet 
gehalten,  um  eS  fteif  ju 
maepen , bann  ins  falte 
SBaffet  getljan  unb  troefen 
gelegt regeltest  tranfäjirt 
unb  bie  Studdjen  in  ein 
flaues  ©efdjitt  mit  einigen 
3toiebelfcf)eiben,  ganzer  iße= 
texfilie  unb  einigen  ©felöffel 
bott  gutem  tfltobencetöl,  Salj  unb  ettoaS  «Pfeffer  neben  einanbet 
Öele9t/  3u9ebecft  unb  langfam  auf  beiben  Seiten  fdjön  gelb 
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gebraten,  jo  baff  bic  3toiebeln  nur  geI6  toerben.  Sann 
toerben  bic  ©eftügelftücfe  perauSgetegt,  baS  Del  abgefcpüttet 
unb  fommt  1 Söffet  boE  gute  $uS,  2—3  frifc^e  auSgebrücfte 
Xomate  (ober  ein  fteineS  fftäfdjdjen  eingemaeptej  baju 
unb  täfjt  biejj  mit  2 bis  3 Sjjtöffel  boE  fpanijeper  ©auce 
(Espagnole)  10  Eftinutcn  auffoepen,  feipt  bie  ©auce  auf  bie 
§üpner,  toirft  ettoaS  (Cayennepfeffer  baju  unb  ferbirt  toie 
5h.  892  in  jJieiSranb  ober  SSutterteigpafteten  mit  Stüffeln 
ober  (SpampignonS. 

896*  ^at)itcn=^itptemc  a l’Ecarlate. 

23on  5 frönen  fteifcfjigen  jungen  .papnen  toerben  bie 
SSrüftcpen  forgfattig  perauSgefdpnitten  unb  parirt.  Etun  toer= 
öen  fie  auf  ein  mit  fetter  tSutter  bic!  beftridpeneS  runbeS 
SSlecp  gelegt  unb  3toar  fo,  baf}  fie  aEe  auf  biefet6e  ©eite 
gerietet  finb.  Oben  an  ber  breiten  ©eite  toerben  mittetft 
(litoeifj  freujergro^e  Srüffetbtättdpen  angeftebt  unb  fommt  bann 
ein  mit  SSutter  beftridpeneS  Rapier  barauf.  6—8  Minuten, 
ctje  bie  39rüftcpen  ferbirt  toerben  joEen,  fommen  fie  auf 
rafcpeS  ffeuer  unb  toerben  fie  naep  einigen  Minuten  gelehrt 
ober  fteEt  man  fie  in  einen  peifjen  Ofen,  too  man  fie  bann 
nidpt  3U  brepen  brauet,  aber  in  5 EJiinuten  fertig  finb. 
Sßon  ben  übrigen  £mpnerfnocpen  (ausgenommen  bie  ©Riegel, 
bie  beffer  bertoenbet  toerben  fönnen)  toirb  nun  eine  öüfp 
nereffeng  gefodpt , mit  toelcper  ein  ©cpöpftöffel  boE  tüeijjer 
©auce  eingefoept  toirb,  burepgefeipt  unb  mit  ettoa  30  frönen 
©pampignonS  auf  bie  ©eite  gefteEt  bis  311m  ©ebraudpe.  Sie 
Öüpnerbrüftdpen  toerben  nun  in  fftinge  fo  angeridptet,  baß 
gtoifd^en  jebeS  ein  in  gleicher  Söcife  gefdpnitteneS  ©tücfdpen 
3unge  gelegt  toirb.  SaS  SpampignonSragout  fommt  in  bie 
EJUtte.  3tEe  anbern  Ragouts  fönnen  cbenfo  bon  *poularben 
ober  Kapaunen  gemadpt  toerben. 

897*  ^ammclftcifd),  ftanjöftfd)* 

53om  ©Riegel  toerben  groj^e  bteredfige  ©tücfc  gefdpnitten, 
biefe  mit  Pfeffer  unb  ©atj  tüchtig  eingcricben,  bann  mit 
frifepem  ©pedf  unb  ropem  ©dpinfen,  gejpicft,  in  eine  irbene 
©Rüffel  mit  äBui^etn  unb  Kräutern  gebraut,  3toci  Sqi* 
titer  EBeincffig  baran  gegoffen  unb  24  ©tunben  gebeigt. 
Etacp  biefer  3eit  toirb  baS  fyleifd^  pcrauSgcnommcn , mit 
150  ©ramm  feinbertoiegtem  ©peef  in  einen  irbenen  fjleijdj* 
topf  gebradpt  unb  20  EJtinuten  bem  ffeuet  auSgefept,  pernadp 
toirb  bie  gefeipte  Sci3e  mit  frifdpen  ^toiebcln,  ßnoblaudp. 
2Bur3ctn,  Kräutern  unb  ©ctoür^en  baran  gegoffen  unb  10 
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Minuten  gelobt;  nadj  biefent  fommt  ein  hattet  Kobltopf 
baau,  bann  mirb  bet  2opf  gut  jugebedt  unb  mirb  ba§  ©auje 
bei  leidstem  $euet  unter  fdjmadjem  2tufjd)äumen  biet  Stun= 
ben  lang  getodjt  unb  bann  angeridjtet 

898*  &<ttmncl3ttt0out«  ©rftc  Slrt* 

3um  §ammet§ragout  nimmt  man  gerne  3Bruft=  unb 
Wippen  ftüdte.  $)icjetbcn  toerben  mit  Pfeffer  unb  Salj,  mit 
3toie6eln,  Knoblaudf),  Sorbeerblätter,  Welten,  3itroncn^aIe 
unter  3U9UB  tmn  einigen  STropfen  3^ti:orieTXTaft:  gesotten. 
2)ann  mirb  ein  braunes  Wtetjtcfjen  mit  Öutter  gemad)t,  ba§ 
mit  ber  gehaonnenen  unb  gefdjönten  ©auce  abgctöfdjt,  ba§ 
f^Ieifc^  tjineingelegt , ein  2)ejiliter  meiner  Sanbmcin  ba3U 
gegoffen,  unb  menn  e§  jufamnten  miebertjolt  aufgelöst,  nacl) 
5 DJtinuten  angerid^tet.  ©tatt  be§  SBeine»  tattn  auct)  guter 
©fftg  berftenbet  toerben. 

899»  2lti*>cvc  2lrt, 

$8om  §ammel§rüden  metben  ©tücte  in  Qmtm  bon  6ote= 
letteS  gefdjnitten,  biefe,  ba£  jie  fteif  toerben,  in  fiebenbe§ 
SOßaffer  getauft  unb  mit  Pfeffer  unb  ©alj  getourt.  i)ann 
mirb  ber  SSoben  einer  Pfanne  mit  3miebelfdjciben  belegt, 
barauf  eine  Sage  fjleifdj  gebraut,  auf  biefe§  tommen  ©Reiben 
bon  rotjen  Kartoffeln,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  bann 
eine  jpaeite  Sage  gteifdj  unb  barübet  eine  jPaeite  Sage  Kar= 
toffel.  liefern  mirb  ber  Wbfub  bon  SBurjeln,  Kräutern 
unb  ©ernähren  beigegoffen  unb  jhaei  ©tunben  langfam  ge= 
foc^t.  2ßer  e§  liebt,  tann  etma§  Sffig  ober  toeifjen  Sanb= 
mein  ba3u  gieren. 

900*  Mnlbftcifd),  ei«öcntrt(J)t* 

2 bi»  3 $funb  Kalbfleifdj  bon  ber  Söruft  ober  ben 
Wippen  merben  ein  menig  getlopft,  in  faltc§  SPaffer  getljan, 
£)etau§gemafd)en  unb  bann  in  t)eif}e§  SBaffer  gelegt,  hierauf 
taffe  man  in  60  ©ramm  SButter  2 Kochlöffel  boll  3Wct)l  in 
einer  Kadjet  auf  Kopien  ein  menig  an3iel)en,  giefte  bann 
einen  ©djöpflöffel  boll  ^teifepbrüpe,  ein  ©lä§dpen  Sßein  nebft 
ctma§  ©at3  unb  WtuStat  baran  unb  laffe  e§  ftet)cn;  nun 
mirb  ba§  ffrteifdp  perauSgetoafcpen  unb  in  bie  töriipe  gelegt, 
ebenfo  ein  teine§  STüdjlein , morin  ein  ©tüctdjen  3toiebel( 
1 ßitronenräblein,  1 Sorbecrbtatt  unb  gefepnittene  $ßeterfilie 
gebunben,  metdpeS,  menn  atle§  meiep,  mit  bem  Kodjtöffel  au§= 
gebrüdtt  mirb.  hierauf  mirb  ba§  Kalbfleifdj  angeridptet; 
nach  belieben  tann  man  bie  ©auce  nodj  mit  2 ©igelb  ab^ieljen. 
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001»  Slalbflcifdjrotcttcti. 

i 

Jßont  ©dilcgel  Serben  bünne,  3 Ringer  breite  unb  nodj 
]o  lange  ©tüddp  gefönitten,  unb  tüdjtig  getlopft.  3hm 
ntac^t  man  ein  güttfel  ton  bem  abgefallenen  gteifdje,  fftierenfett. 
nebft  ettoaS  feingeriebenem  SBafitiJum,  ©alj  unb  Pfeffer, 
tooran  einige  ©ier,  ettoaS  ffifjer  fJtahm  unb  ein  tuenig  Weiji 
gerührt  toirb.  2luf  jebeS  ©tüd  be§  geftopften  gteifäeS  toirb 
ein  Söffet  boH  baöon  geftridjen,  biefeS  aufgetoidelt  unb  mit 
einem  gaben  umtounben.  SDiefe  fRoßen  ' toerben  gefaben, 
neben  einanber  in  jerlaffene  töutter  gefegt,  gut  ^ugebeeft 
unb  fo  lange  gebämpft,  bi§  fie  tocid^  unb  gelb  jtnb. " $ur 
©auce  nimmt  man  in  SSutter  braun  geröftetei  iFtel jl,  rührt 
e§  mit  Reißer  gleifctjbrühe  an,  tf)ut  getoiegte  ©arbeiten, 
gtoiebet,  gitronenfdjaten,  geftofjene  fütusfatenblüt^e  unb  baS 
erforbcrlicfie  ©alj  baran,  täfjt  alles  jufammeH  focf)en,  legt 
bie  Motetten  in  eine  ©Rüffel  unb  rietet  bie  ©auce  barüber 
an.  — 33iele  gieren  eine  ©auce  bon  faurem  fRapm  bor. 

§ammel=  unb  ©djtoeinefleifch  lönnen  in  gleicher  s<!ltt 
getoidett  toerben. 

902.  ^alfcfleifd)  init  earfccHctt. 

S)ie  gleifchftüdcfjen  toerben  bon  ber  23ruft  ober  auch  bie 
fftipplein  genommen,  fauber  getoafchen  unb  im  ©aljtoaffer 
eine  23iertetftunbe  gefotten;  bann  legt  man  bie  ©tücfctjen  in 
eine  Kadjet,  giegt  ettoaS  bon  ber  33rüt)e  baran  unb  läßt  e§ 
mit  einem  ©tüddjen  Sutter  unb  5CRu§£atbIüt^e  fodjen. 
hierauf  gibt  man  60  ©r.  getoafefjene,  auSgegrätete  ©arbeiten, 
mit  gefd§nittenen  3itronenfcf)aIen  unb  gitronenfaft  bei  unb 
läfjt  ba§  ©anje  botlenbS  fo  ausEochen , baß  beim  'Ülnric^ten 
nur  toenig  ©auce  mehr  borf)anben  ift. 

903.  ^rtl&0b*atcn=&ad)ec. 

S3on  übrigem  Kalbsbraten  fchneibet  man  alte  Knoten 
ab,  fjaeft  ba§  gteifch  nicht  fef)r  fein,  toiegt  einige  ©dhalotten 
ober  anbere  gmiebel  recht  ftein  unb  röftet  hierauf  in  einem 
©tüdetjen  SSutter  einen  Kochlöffel  boÜ  5)tet)I  gelb,  bampft 
bie  3toiehet  unb  ba§  gleifch  bamit,  giefjt  glcifdhbriihc 
ba3U,  bodh  nicht  ju  Diel,  ftreut  ©al^  unb  ßRuSEatnufj  baraut 
unb  brüdt  ben  ©aft  einer  halben  3iIrDne  hinein,  mit  toel= 
d)em  man  ba§  glcifdh  noch  ein  tuenig  auffodhen  lafet  unb 
gibt  e§  at§  eine  ^tuifdhenfpeife  mit  flcinen  tpfa.nnenfudjen, 
gebadenem  SSrobc  ober  auSgcftcdhencm  23uttertcig  garnirt 
auf  ben  STifd^. 


Dtagcmt. 


377 


904*  tfttgctnatfjt» 

t ®ie  ^albSfiifjc  toerben  abgebrüht,  au3  bert  Knochen  ge- 
fdjnitten  unb  gan3  toie  etngemacf)te§  $albffeifdf)  3ugefctjt  unb 
- befjanbelt.  Statt  bet  au3  bem  2Ibfub  getoonnenen  Sauce, 
fann  aud^  eine  Sauce  piquante,  f.  S.  174,  ba3ugegeben  toerben. 


905*  ßdodjt. 

@in  $alb3gefröfe  füß  nur  Uertoenbet  toerben,  toenn  e§ 
W®«  toeijj  unb  frifd&  ift.  @3  toitb  forgfältig  getoafdjen, 
_nocgmal3  mit  Sala  unb  ßleie  abgerieben,  1 Stunbe  in  fri- 
j<fje§  SBaffer  gelegt,  unb  bann  in  fjeifjent  SBajfer  unb  Sal3 
toetef)  gefaxt,  3efct  mac|e  man  ein  eigtofje§  Stüd  Sutter 
W^töfte  3 Söffel  Doll  Stcf)l  fieaqetb,  rühre  IV«  Siter 
fjrlett^btulje  baran,  t^ue  ein  toenig  @ffig,  ßraiefiel,  ßitro- 
nenfjalen  unb  StuSfatnufc  ba3u,  3erfd)neibe  ba3  ©efröfe  in 
ötudlein,  foqje  e§  noch  eine  Stunbe  in  biefet  Stühe,  füae 
3ule|t  ein  ©la3  SBein  ba3u  unb  richte  an. 

9Jian  fann  ba3  @efrö3  auch,  toenn  e3  eine  fleine  Stunbe 
in  gefallenem  Söaffer  gefod&t  hat,  mit  gleifchBrühe,  Sht§- 
fatnuB,  Tein  getmegter  ^eterfilie  fo^en,  ba3  2M)l,  toie  an- 
gegeben, ibften,  übet  auch  nur  batan  ftteuen  unb  bie  Sutter 
nur  )o  mttfodfjcn  laffen. 

906.  fticrtffttt. 

t ■!.?üL4„!,!ctf™5^  m(1"  2 fiolbSSirn,  legt  fie  in 

frt jdje»  SBaffer^  gietjt  ba§  ^äutdjen  babon  ab,  unb  labt  fic 

hlSet»™  Sl %ffel  ± . tocIli«  to^11  unb  nimmt  fic 
bann  mit.  einem  Schaumlöffel  tniebet  betau3.  2)ann  fnetet 

ü1^  mt  (Sner-  ?ac^  60  ®r-  Butter  mit  einem  Kochlöffel 

btü  A ' it  Cmen  f 1,011  smtmie  batan, 

Wnittc„«#^,£.^I6Cn  3‘,CTne  "e6ft  ctto0§  fIein9e" 


fatnufj  unb^ngtoet  ba3u 
unb  Tüfjttbatin,  bi§  e3 
anfängt  3u  focticn ; bann 
luitb  ba3  fpitn  hinein- 
gelegt  unb  man  läfct  e3 
3ugebecft  noch  eine  Siet- 
telftunbe  fotzen.  Seim  , 
^Intid^ten  fann  bie  Sauce  \ 
uiit  einigen  ßibottern  “ 
ubge3ogen  toerben. 


321. 
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907.  Kal&Sfopf. 

Sa§  glcifdj  eines  treidjgefottenen  Katbefopfes  tuixb  in 
Keine  ©djeiben  unb  ©dynitjein  aetj^nitten,  toeldje  fc^tc^ten= 
tneife  auf  eine  mit 

m 322. 


SButtcr  beftric^ene 
SpIattegeXegtluerben ; 
atnifd)enicbe©cf)icbte 
ftxeut  man  im 
©djmalj  gebadene 
(©emmelbxöfeln 
jiemlic^  bid  Return ; 
bann  tf)ut  man  3i= 
txonenfaft  unb  ein 


troneniayi  unu  cm  . _ ,r  x 

tnenig  ffleifdybxüfye  t>axan,  t^fet  auT  Ä°^cn  noc9  em= 
mal  auffodjen,  unb  gibt  e§  fofoxt  ju  $ifäe. 


908.  Kall>$=  oi>cr  gcfüüt. 

©ex  gu  fütCenbe  SJtagen  toixb  außen  unb  innen  toiebex* 
bolt  xeingetoafdjen,  bann  mit  einex  beliebigen  Sülle,  ju  bex 
man  ßunge  unb  Sebex  be§  betxeffenben  £f)tex§  nehmen  fann, 
gefüllt,  äiigenätjt , in  ©alatoaffex  gelegt  unb  1 ©tunbe  lang 
gelobt.  9iun  tnixb  bex  5Jtagen  tn  eine  ©Ruffel  öelegjt,  ettoa» 
SSxübe  batan  gegoffen  unb  mit  gelb  gexoltetem  JW  Qe' 
fdjmätat.  dftan  fann  ben  gefottenen  Silagen  auä}  m Sutter 

gelb  braten. 

909.  Kall>0t>Ö0Cl» 


S3om  ©Riegel  toexben  2 $funb  ßalbfleif^  gefydutelt, 
mit  ©ata  unb  ein  tuenig  Pfeffer  beftreut,  foxgfalttg  mit  bem 
Keffer  gefädelt , aufeinanbex  gefegt  unb  1 <Stunbe  ytefyen 
gelaffen.  9hm  ma$t  man,  Suttex  , in  einer  $pnne  M, 
(egt  bie  KalbSöögel  neben  einanbex  m,  biefelbe  bettreut  ft 
mit  feingctnieqten  3*>iebeln  unb  ^etexjitic , bedt  ne  fe^  ju 
unb  bratet  fie  bei  ftaxfem  Sätet : aut  Reiben  netten  gelb 
Kn  bie  ©auce  toixb  ettoa§  ffteiftprutje  gegoffen  unb  bteye 
mit  ben  SBögefn  au  2uf$  gegeben. 


910.  Kartoffeln,  oefunt* 

Sie  Kartoffeln  toexben  rot)  gefÄStt  unb  auSgeWt; 
untexbeffen  tnixb  getniegtex  ©djinfeu^unb  Kalbflci^  in  Suttcx 
gebämbtt , mit  ettoaS  2ßcin  abgclöfdyt  unb  bte  niugeboliltcn 
Kirrtoffeln  bamit  gefüllt,  ©ie  tnexben  tu  einer  menen 
idjüffcl  mit  SlcifdjBxü^e,  cttua§  Butter  unb  dltu§fatnuB 
augefetjt  unb  gebdmpft. 


iKaaont. 
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911»  Kuttelflctfc,  fld* oä)t. 

Sxfte  Sebingung  ift , baf;  man  fic  fe^r  rein  mafd)!, 
bann  in  fingerlange  unb  fjalb  finqexöbxeite  ©tüde  fd)neibet, 
mit  beifjem  SBaffex  3ufetjt  unb  meid)  tod)t.  ©ie  mexben  nun 
ber  Sange  nadj  in  ganj  fdjmale  ©txeifcben  gefdmitten,  in 
beider  ^Butter  mit  einigen  Söffeln  bol!  füteb!  gelb  qexöftct, 
benen  man  3uXe^t  tteinqefdjnittene  ^miebel  beifügt,  mit 
beiBex  g?Ieifd)bxiibe  ober  2Baffex  nebft  @ffig  anxiibxt  unb  über 
bie  $uttelf!ede  anxidjtet.  2Ber  toiH,  fann  nodj  bexfd)iebene§ 
©emüx3  beifügen,  ©ie  mexben  in  biefex  äkübe  bollenbs  meid) 
gefcdjt  unb  xed^t  fjei^  ju  ÜEifd)  gegeben. 

912.  £rf)fc«$utt0c  in  dua*  $äduö3f<»tcc. 


_ ®ie  Xoixb  getoafeben,  mebxexemale  xedjt  ftaxf  mit  ©al3 
gerieben,  unb  jebe§  9Jtal  mieber  gemafd)en,  bamit  alle  ©d)Ieim= 
tbeile  entfernt  mexben.  hierauf  mixb  fie  mit  äßaffex  auf§ 
fyeuex  gefegt  unb  fo  lange  gefotten,  bi§  fie  meicb  ift,  bann 
mixb  bie  meifje  §aut  bon  bexfelben  abgefdjält,  unb  bie  3unge 
felbft  ber  Sänge  nach  au§einanbexgefd)nitten.  3ax  ©auce 
mixb  ein  guteg  ©tüd 

Butter  genommen,  3 ftm.  323. 

Söffe!  boü  Wltfl  bun= 
felgelb  geröftet,  bann 
mit  Sjfig  unb  ber 
3ungen=obexfcnftigen 
gteifebbrübe  abge= 
löfdbt,  bod)  fo,  bafj  fic 
tbeber  3U  bünn  nod)  3U  fauex  mixb;  ein  halber  fauber  ge-- 
toafdjenet  unb  abgebäuteter  §axing  ober  ftatt  beffen  60  ©x. 
oaxbeden  mexben  fein  gebadt,  ebenfo  gefd)nittenc  3miebeln, 
Jteffer  unb  3itxonenfd)alen.  S)iefe§  3Me§  täfet  man  »/* 
btunbe  3ufammen  foeben,  gibt  nodj  einen  Söffe!  bol!  JXapexn 
ba3u,  unb  richtet  bie  ©auce  buxeb  einen  ©eitler  über  bie 
3unge  an. 


913.  Sftaflout  fcott  Stiftern. 

©eöffnete  Lüftern  mexben  bon  bem  frbmaxsen  9tinq  be* 
?rett,  mit  2Jtugfatenb!ütbe.  Heingefd)nittex  ^ctexfitie  unb  bem 
jeemafier  etr 1 toenig  in  einer  ßadje!  gebebt.  5ttun  legt  man 

1 rr°^  Cc?e  ?(atte'  ^ält  fie  fnetet  einige  m-fferfbikn 

öod  JJteb!  mit  60  ®x.  fxifeber  öutter  unb  xübxt  biefe  an 
Dlc  Haftern] auce,  foc^t  fie  bamit  auf  unb  giefst  fie  ficbenb 
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unb  langfam  an  3 Dertlebperte  (Sigelb,  einige  Söffet  botl 
ßafictn  unb  cttoa§  ^leifcf)6rüt)e,  richtet  fie  über  bie  Lüftern 
an  unb  gibt  fie  fogteiäj  au  Stifdj. 


914*  tRaßout  fcon  ©icttt. 

Ban  fiebet  für  4 5$erfonen  8 Ster  hart,  fdjalt  fie  ab, 
fdjneibet  fie  non  einanber  unb  ttjut  ba§  ©etbe  fjetaus,  bann 
fd)neibet  man  eine  3toiebet  tn  aflxte  ©Reiben  unb  bämprt 
fie  in  Sutter,  bi§  fie  toeidj  finb,  aber  ja  nic^t  gelb,  nun 
aerbrüctt  man  ba§  ©etbe  Don  ben  ©tern,  rüfjrt  e§  mit  2 
©fjlöffet  oott  füfjem  9M)tn,  ©ata  unb  Pfeffer  ober  BusfatnuB 
au  ben  gebämüt'ten  3toiebetn,  unb  läfet  e§  aufammen  aui= 
todjen.  3)a§  Beifje  toirb  bann  mit  bieiem  ©etjadten  gefüllt 
unb  fo  aufgetragen  ober  eine  Sutterfauce  barüber  gemadjt. 


915*  Staflout  t>o«  ttbviö  ßcWie&cnen  ©cflüflclreftc«. 

3)a§  $teifc£)ige  toirb  in  fotefje  ©tüde  gefdjnitten,  baB 
nur  bie  größten  Seine  baüon  tommen,  biefe  le|tern  Ijadt 
man  ttein  aufammen,  fodjt  fie  eine  ©tunbe  mit  1 3miebet, 
1 ßorbeerblatt,  einigen  3itronenfdjeiben,  einer  fjalben  ©etterie- 
tourtet,  einigen  getben  ülüben,  ©etoüranelfen,  pefferfernetn, 
ettoa»  3uder,  ber  geriebenen  9iinbe  eine§  Bed»,  bie  in  Sutter 
gelb  geröftet  tourbe,  1 ©ta§  Bein  unb  ber  erforberlidjen 
gleifcbbrütje.  3ft  Stiles  redjt  meid)  getobt,  fo  toirb  e§  burd 
einen  ©eitler  getrieben,  ba§  ftteifdi  barein  gelegt  unb  io 
lange  getobt,  bi§  e§  burd)  unb  bur<$  toarm  ift;  nun  rietet 
man  e§  an. 


916,  tocih,  fco«  ^alfcfldfd). 

$ür  4 ^erfonen  nimmt  man  2 $funb  fialbffeifdö  öon 
ber  Sruft,  fcbneibet  e§  au  ticinen  ©tüddjen  unb  legt  e§  eine 
3eit  lang  in  fatte§  Baffer,  bann  toirb  e§  t)crau§gctoafd)cn 

unb  in  beiüeS  Baffer  gelegt.  , _ . _r. 

9tun  badt  mau  eine  Heine  3totebel  mit  ettoa»  ^cterftlie 
fein  acxläüt  in  einer  ßaffcrole  60  ©r.  frifd>c  Sulter  brudt 
ba§  fyleifcb  feft  au§,  legt  e§  nebft  bem  ©etoiegten  mit  ©ata. 
Pfeffer  unb  «Reifen  in  bie  $a$el  unb  b&mpft  c§  mit  cm 
toenig  Bet)t.  Ban  mufe  aber  barauf  Stdjt  Ijabcn , ba|  baS 
ffleifö  faön  tocifj  bleibt;  gulejft  a«it  man  einen  &Mf‘ 
löffel  f^tcifdjbrü^e  ober  Baffer  tau  unb  W|j : e8  toet^ 
lochen  • toer  e§  liebt,  fann  3itronenfd)aten  ncb|t  bem  ©arte 
ober  ein  toenig  ©ffig  baau  ncljmcn. 


JRagout. 
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917.  91  an  out  uoit  Ä?alt>3&rateu. 

<j?at  man  übrigen  Kalbsbraten , jo  jdjneibet  man  ißn 
3U  ©tüddjen , röftet  einen  Kochlöffel  ooll  sJJte^l  in  Sutter 
braun,  unb  töfc^t  cS  mit  SBaffer  ober  gleifdjbrühe  ab,  t^ut 
Pfeffer,  ©ala,  Reifen,  ein  Lorbeerblatt  unb  ettoaS  gfftg 
baju  unb  läßt  bie  ©auce  ettoaS  burd)fodjen,  hierauf  legt 
man  baS  ^deifdj  ba^u,  mit  bem  eS  aber  bann  liiert  mehr 
lange  lochen  barf. 

918.  Oiagout  bott  .SiaUK'lnieodKH. 

2)ie  SrieSdjen  tuerben  im  ©alatoaffer  PertoeEt  unb  bann 
in  lalteS  äßaffer  gelegt,  hierauf  toirb  baS  äußere  ^»äutlein 
rein  abgenommen,  biefelben  au  langen  ober  runben 
©tüddjen  gejehuitten,  unb  in  SSutter  mit  ein  toenig  9Jtehl 
gebämpft,  ettoaS  ftleißhbrühe  ba^ugegoffen,  fEtuSlatblüthe, 
fPeterfilie,  3itronenfdjale  unb  ©aft  baau  gethan  unb  toenn 
eS  au  locljen  anfängt,  läßt  man  bie  SrieSdjen  noch  eine 
turae  3eit  bamit  lochen.  S3or  bem  2lnrid)ten  toerben  2 gigelb 
ber  ©auce  abgerührt. 


919.  jRagout  bon 

5)aS  KalbSgelröfe  toirb  gereinigt,  mit  Kräutern,  SBuraeln 
unb  föetoüraen  im  SBaffer  ober  in  ber  gleifdjbrühe  ange= 
fotten,  bann  abgefeiht  unb  Oerlühlt.  fffiährenb  beffen  toirb 
ber  gefrönten  ©auce  ettoaS  EBein  augegoffen , ettoaS  Wlef)  1 
unb  Pfeffer  unb  ©ala  eingerührt  unb  baS  inatoifdjen  aer= 
idjnittene  ©elröfe  toieber  eingelegt  unb  in  ber  ©auce 
gar  gelocht. 


920.  9taßouttud)cn  bon  ätolbfleifd). 

©chueibe  au  einem  mittelgroßen  .Kuchen  2 $funb  Kalb= 
?let)ch  Hem,  t/ade  cS  mit  3/4  fßfunb  fJiierenfctt  ober  fJJtarl 
unb_  i 3miebel  Hein,  lege  baS  SBeiße  Oon  2 2£cden  in 
Raiter,  brüde  fie  toieber  feft  aus  unb  tühte  fie  nebft  6 
|tern  DKuSlatnuß  unb  ©ala  lh  ©tunbe  tüchtig  mit  bem 
©chadten  aufammen,  beftreiche  eine  Kachel  ftarl  mit  «Butter 
freue  fütehf  barauf  unb  beftreiche  ben  Soben  fingerSbid  mit 
^Qemhrten,  außen  herum  aber  mache  einen  2 Qunqer 
bogen  ytanb  baPon  unb  fülle  folgenben  ülagoüt  barcin : 2 in 
gefabenem  Baffer  PertoeEte  SöröSdjen  unb  2 guter  ober 
ettoaS  Kalb jletfch,  25  KrebSfötoänae,  eine  fianb  ooE  «Lorcheln 
aües  Hem  gefchnitten,  1 ßöffel  OoE  Behl,  baS  in  45  @r' 
43utter  gelb  gebrannt  ift,  ßtoiebel,  fßctcrfilie,  ettoaS  •ftleifdi» 
otuhe,  ©ala  tmb  BuSlatnuß  toerben  bermijdjt  unb  aum 
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füllen  beniitjt.  Oben  barauf  fommt  ber  ydeft  be§  Singe* 
rührten.  Wan  gibt  iljm  mit  bem  Weffer  ober  einem  Söffet 
eine  fdjöite  $orm,  legt  ein  mit  33utter  beftriefjenes  toeifjes 
Rapier  barüber  unb  badt  ben  ßücpen  im  SBadofen  ober  aut 
mäßigem  ßoplcnfcuer ; in  1I*  ©tunbe  toirb  et  fertig  fein. 
üDic  übrig  bleibenbe  ©auce  bon  bem  fRagoüt  toirb  naef)  bem  | 
Saden  in  ben  £uct)en  gegoffen. 


921*  tRagout  oou  Samntflcifd)  mit  iReie. 


Sßon  jebetn  gur  £>anb  pabenben  ^teifcptpeil  be§  Sammes 
toerben  ©tüde  genommen,  biefelben  mit  SButter , ©djalotten, 
Wurzeln  unb  Kräutern  in  eine  Pfanne  gebraut,  mit  Pfeffer 
unb  ©alj  Qetriüx*3t , gtoei  jDegiliter  f^leifdjbrü^c  gugegoffen 
unb  barin  getodjt.  Ser  9iei§  toirb  ju  gleicher  3eit  in 
g'teifc^brü'pe  mit  einem  Söffel  boll  Somatcfauce,  f.  S.  173, 
toeid^  gefoept  unb  foH  mit  bem  9iagoüt  fertig  fein,  Siefem 
!ann  ettoa§  Sßein  beigegeben  toerben. 

922,  fRagoutmufdict«  au  gratin. 

©ogenannte  9iagoütmuf(^etn  toerben  mit  in  9lr.  917 
betriebenen  lleinen  fRagoüt  gefüllt  unb  mit  trodem  geröfte= 
tem  Wutfcljelmefjl  bid  beftreut.  9lun  toirb  ettoa»  gerlaffenc 
SSutter  barauf  gegoffen  unb  im  Ofen  ettoa  eine  üeine  SSiertel* 


f 


I 


ftunbe  gratinirt. 


923.  tRaflout  oou  OtinDftcifdj. 

3ertneibe  bie  übrig  gebliebenen  fyCetfe^ftüdE e in  Heine 
©tüddjen,  röfte  fie  in  ©c^mals,  toürge  fie  mit  3itroneniad, 
Wu§!atenblütpe,  Pfeffer  unb  Sngtoer,  giefje  ein  toenig  gjfig 
baran,  lodje  biefj  gujammen  unb  riepte  an.  — Wanjann 
aud)  faure  @ur!en  baran  fdjneiben  unb  eine  braune  eaucc 
barüber  machen. 

924.  '.Ragout  Don  ©d)infcn. 

©d^neibe  büitne  ©Reiben  öon  roljent  ©djinfen,  toürge 
fie  mit  toeijjem  Pfeffer,  gie^e  rotpen  Wein  barüber,  bämpfc 
fie  barin,  rü^re  geriebenen  SBed  bagu  unb  brüde  beim  5ln= 
rieten  3btxonenfQft  barauf. 


925.  ^dRoavjnnltuagout  auf  gcmol)ulid)c  2(rt. 

£)a§  fauber  getoafdjene  SBilbprct  toirb  mit  Waffer,  gffig, 
cttoa§  Wein,  Zitronen,  ©alg,  gangem  ©etoürg , Sorbcer- 
blättern,  ^toiebclu,  einigen  233ad)l)olbcrbceren  gum  fteuer 
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gefegt  unb  uafjeju  toeidj  gcfodjt.  fftun  röftet  man  auf  1 
$funb  SOßilbpret  1 Söffet  boE  fDtefjf  unb  3 Söffet  boE  fdjtoar= 
je»  geriebenes  23rob  in  föutter  bunfelbtaun,  rüfjrt  eS  mit 
bet  Sauce  bom  Söilbpret  an,  tfjut  eS  ju  bcntfefben  unb  fäfjt 
eS  boEenbS  toeicfj  fotzen.  SDaS  QHeifdj  toirb  nun  in  bie 
ödfjüffel  gelegt,  bie  Sauce  mit  einem  Seifjet  barüber  ange* 
rietet,  unb  ffeingefcfjnittene  3ifronenfdjafen  barauf  geftreut. 
2Ber  tniE,  fann  audj  ein  Stüddjen  Sutter  in  bet  Sauce  fodjen. 

926.  wdjmcittc:,  Aialbct^  £rt»muisfivt*tci«  iit 

ein  et*  ®<utcc. 

JDian  (Hopft  bie  fltippfein  ftatf , fcfjabt  fie  mit  einem 
EEeffet  faubet  ab,  nimmt  fEhitfdjefmefjf,  Salj,  fpfeffet  unb 
Men,  betmengt  biefeS_  unb  beftreut  baS  ^feifdj  bamit. 
3)aun  bratet  man  bie  fßipplein  auf  beiben  Seiten  in  einer 
ffad§en  ßaffcrofe  in  S3uttet  fdfjön  gelb,  unb  beimpft  bann 
(ßnobfaucfj  nur,  toenn  eS  fjmmmefffeifdj  ift)  3toiebef,  Zitrone, 
sJJiatf  unb  Strafe,  aEeS  ffein  gefdjnitten,  mit  bem  gfeifcfj. 
später  giefjt  man  ein  ©faS  SBein  unb  einen  Scfjöpfföffef 
ooE  ^feifcfjbrüfje  batan  unb  fäfjt  eS  jugebecft  auf  ßofjfen 
fangfam  Eodjen,  fegt  audfj  ein  Sorbeerbfatt  baju,  unb  foEtc 
bie  SStüfje  beim  Slnricfjten  ju  fett  fein,  fo  fdfjöpft  man  fie  ab. 

927.  <Scefvcbeir<t00ut. 

_ 3b5ci  grofje  Seefrebfe  toetben  toie  getoöfjnfitp  gut  ge= 
reinigt,  bet  ßopf  in  fiebenbeS  Safjtoaffer  getauft,  toobutdfj 
bet  2ob  fofort  einiritt.  3)ann  toerben  fie  fdfjatf  ge= 
Eodfjt,  baS  fjleifdf)  ausgenommen,  aerfdjjnitten , bie  Sdjafen  in 
einem  Dörfer  aerftofjen  unb  ein  EEefjfcfjen  mit  150  ©ramm 
Butter  gemadjt,  mit  guter  ftfeifcpbrüfje  abgcföfifjt,  bann  bie 
jerfto^enen  Sdjafen  2 Stunben  baiin  auSgeEocfjt,  barauf  tbitb 
bie  Sauce  gefeifjt,  in  Safatoaffer  toeidjgefocfjte  Spargel=,  fiop= 
fern  ober  Süeintebenfpipcfjeu  barin  feicpt  bertoeEt,  baS  See= 
ErebSffeifdj  fjineingefegt,  4 ©igefb  eingerüfjrt  unb  über  Sem= 
mel=  ober  ©eigenEföfäcfjen  angeridfjtet/ 

928,  Sceffebfiifaoout  mit  fKRÜd). 

£>ie  Seefrebfe  toetben  toie  oben  borbereitet,  nur  toetben 
bte  ä^ftoBenen  Skalen  in  3 Siter  TOdj  fangfam  gcEodit 
100  ©ramm  SSutter  unb  einige  tropfen  3itronenfaft  bei= 
gegeben,  mit  Safa  unb  toeifjem  Pfeffer  getoürat  unb  bie  Sauce 
S ba§  ©eefrcbsffeifd)  unb  in  Sutter  gebaefene  Äartoffef-- 
EloBdjen  gefeifjt  unb  aufgetragen. 
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929.  i£<ntt)cm*aflout  in  t»raimcr  ©aucc. 

S)ic  gepulsten  unb  getoafdfenen  £auben  toerben  in  Giertet 
gcfdjnitt.cn,  in  ©al<jtoaffer  ober  T^teifcfjbrü^e  aufs  ^euer  ge= 
W,  ficifeig  abgefdjäumt,  bann  3itronenfd)alen,  EftuSfatnufe, 
ein  ©tüddjen  Sutter,  ju  2 tauben  eine  ftarfe  .fpanb  ooE 
abgefottene  unb  fleingetuiegte  StjampignonS  unb  2 fcöffel 
PoE  braun  gcröfteteS  9)tet)l  getfan,  bie  tauben  PoEenbS  barin 
toeidf  gefaxt  unb  bann  angerid)tet. 

930.  2:aufccttt*aö0ut,  nngatifd). 

3tr>ei  loilbe  tauben 

toerben  gereinigt,  in  fiebern  mö-  324- 

be§  Süaffet  getauft,  mit 
£>al3  unb  Pfeffer  getpür^t, 
bann  mit  (feemür^fräutern 
unb  SBurjeln  in  5 $}eji= 
liter  toeifeem  SBein  unb  eben 
io  Piel  $4eifd)biüt)e  unb  2 
Dejiliter  (Sffig  toeidjgebämpft 
bann  toerben  bie  tauben 
auf  bcr  glatte  breffirt,  bie 
inbcffen  eingcfodjte  ©auce 
barüber  gefeilt,  mit  einigen 
•parabieSäpfeln  unb  einem  $Peterfilien[träufed)en  garnirt 
unb  aufgetragen. 

931.  Retinen-  ofccr  S^üffclragout. 

Sine  Pertiefte  Serine  ober  ©d)üf[el  bon  ^or^clan  toirb 
leidjt  erioarmt  unb  mit  23utter  ausgeftridp'n,  bann  toirb  ber 
S3obcn  mit  getoürfetten  SSratenreften  unb  etloaS  ro§em  £>d)in= 
fen  belegt,  darüber  toerben  ©ped  toürfel , gelfadte  @etoürj= 
trauter,  ^itrouenf^alen  unb  einige  tfapetn  geftreut,  einige 
tropfen  ,3itronenfaft  barüber  gegoffen  unb  bie  ©djüffel  au 
bain  marie  in  beit  ^eifeen  Dfen  gefteEt.  ^iijtuifdjen  tuirb 
ein  ERetjldjen  gemacht,  bie  äcrrüfjrtc  JDtild)  Pon  2 ^dringen 
bajugegeben,  mit  Qdeifdjbrülfe  abgclöid)t,  1 Se^üiter  tocifecr 
2ßein  aEmäl)lig  barüber  gegoffen,  bie  ©djüffel  au»  bem  Cfen 
genommen  nnb  bie  ©auce  ficbenb  über  ba»  fylcijd)  angerid^tet. 


5)ie  $odj£unft  hat  nidjt  nur  öamit  Befthäftigt,  ba§ 
ffleifd)  jur  Ernährung  auauBereiten , e§  ift  ihr  auch 
bie  StufgaBe  augefallen,  ba§  ffleifd)  für  füätercn  ©eBraud) 
3U  erhalten.  «Sie  ^at  fid)  biefer  Aufgabe  in  anerfennen§= 
Wert£jefter  SBeife  entlebigt  unb  fud)t  täglidj  mehr  bie  Erfah= 
rungen  in  ber  Chemie  für  tBjre  3Wecfe  nühltd)  ju  berWerthen. 
£>ie  9Irt  unb  bie  SMtommenheit  ber  Erhaltung  be§  gteifdjeS 
ift  für  bie  ©efunbljeit  ber  2Jtenfc§en  bon  t)öd)fter  Sebeutung 
unb  bie  Erfahrungen,  bie  barin  gefammelt  Werben,  finb  bon  6e= 
fonberem  SGßert^e  für  Me  unb  3eben.  £)ie  gewöhnliche  unb 
fdjon  Bei  ben  Golfern  be§  2lltertl)um§  gefannte  2lrt,  ba§ 
gteifch  bor  ft'äulniB  3U  fd^it^en , ift  ba§  Räuchern,  inbem 
ba§  ffleifdj  eine  Beftimmte  3fiit  ben  EinWirtungcn  be§  fpola= 
rauche§  au§gefe_^t  Wirb.  ©eWöhnlid)  Wirb  bie§  baburc|  &c- 
Werfftelligt,  baß  ba§  aum  9iäudjern  Beftimmte  fflcifdj  in  ben 
Sdjornftein  gehängt  Wirb,  bod)  genügte  bie§  ben  Slnforberun* 
gen  ber  fteuaeit  nid)t  mehr.  füton  War  Bemüht,  ber  üffii(h= 
hgfeit  ber  Sadje  angemeffen,  eigene,  mit  finnigen  $orrid)= 
hingen  berfehene  föaudhfammern  31t  Bauen,  unb  3111-  23eran» 
fdjaulichung  mögen  £)«*  äWei  fUlobeHc  BefdjrieBen  unb  ge= 
3eichnet  folgen,  Wobon  ba§  ledere  feiner  Shdigfeit  unb  Ein= 
fachheit  Wegen,  Bei  boHfommcncr  3WecIbicnlidt)fcit  BefonberS 
empfehtenSWerth  erfcfjeint. 


25 


386 
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©ie  Dtaudjtammcr  gng.  325,  toirb  am  beften  aus  Zidfcnffolj, 
in  ^otm  eine§  ÄaftenS  mit  gut  t»crfd)Cie^6arer  ©fjür e gemalt, 
©ie  §öffe  Beträgt  1 ,5 
fUtetcr.  ©tc  quabratifdje 
SBeite  \t  1 fDteter.  ©er 
obere  SDecBel  fjat  ein  Sod^, 
auf  toeldjem  ein  9tot)r= 
auffafc  Befeftigt  ift,  bie 
gleite  Deffnung  t)at  ber 
Soben,  in  toelcfje  baS 
9taucfjeinftrömungSrot)r 
münbet.  Zttoa  15—20 
Ztm.  unter  bem  SDecfiet 
ge^en  2 eiferne  ©taugen 
burcf)  ben  haften , an 
toelcfjen  baS  3um  9täu= 
djern  Beftiinmte  Qdeifdj 
aufgelegt  toirb.  ©er 
haften  ftetjt  auf  4 prüfen, 
unter  bemfelben  ein  trag= 

Barer,  oierecf'iger  Ofen 
bon  Zifen  mit  einem  8 
Zentimeter  fjoljen  9ianb 
unb  einem  fBifjbadjföt* 
migent  ©edel,  ber  fid)  an  baS  StaudjeinftrömungSroljr  an= 
^liefet.  Zine  ©eite  beS  ©cdelS  ift  mit  einem  §anbgriff 
berieten  unb  loirb  als  ©pre  Benü^t,  um  baS  föäudjermate-- 
rial,  §ola  ober  ©ägetyäne  in  ben  Ofen  einju führen,  ©er 
Dianb  beS  OfenS  (fat  runbe  guglödjer.  ©icfe  9taud)fammer 
toirb  fidj  im  ©cBraudje  getoi?  als  fefjr  bortl)eitl)aft  ertoeifen. 
©ie  arbeite  3trt,  ftig.  326,  ift  tbie  folgt:  5luS  einem  großen  ftafjc  A, 
toie  cS  aum  ©ranSport  bon  3uder,  9Jtel)t  k.  bient  unb  tocl= 
djeS  man  in  jeber  gröfjern  9Jtaterial=  ober  ©roguentoaaten* 
Ijanblung  laufen  lann,  nimmt  man  bie  Beiben  23öben  IfetauS 
unb  Bringt  oBen  einen  Betoeglidjcn  ©edel  au,  bcn  man  aus 
SSrettern,  ober  einem  alten  ©tüde  2Bad)Stud)  u.  f.  to.  Bcr^ 
ftellt.  hierauf  gräbt  man  einen  turaen  Zanal  in  ben  Soben 
ein  unb  legt  ein  ©tüd  altes  Ofenrohr  B in  benfelBen,  um 
ben  Staudjcanal  Ijerauftcüen.  UcBcr  baS  am  ZrbBoben  auS= 
münbenbe  Znbe  beS  ZanalS  ftcdt  man  baS  3a&  auf,  toäfj= 
reub  man  am  ticfcrn  Znbc  eine  flcinc  ©ruBc  C BcrftcIIt,  in 
tueldjcr  eine  Pfanne  aum  ^Brennen  bon  ^obelfpäncn  unb 
Harem  £ol3e  aufgefteHt  toirb,  toorauf  man  bie  OruBc  mit 
einem  ©edel  U jdjlicfjt,  nadjbcm  man  baS  lylcifdj,  3-  33- 
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bi§  fünf  ntäfjig  grofje  ©hinten  in:  gaffe  aufgef)ängt 
nnb  baS  geuer  in 
ber  ©rube  angejünbet 
bat,  toie  bieS  bie  5Ib= 
bilbung  erfennen  läfjt. 

3unt  Slufbängen  ber 
gleifchtoaaren  legt  man 
am  beften  ein  ober  meb= 
rer  rjöljerne  ©langen 
über  baS  gafj  unb  beeft 
al§bann  bie  9Jtünbung 
mit  SöadhStud)  ju,  fo 
bajj  alles  möglidjft  bid^t 

fcbliefjt.  _2luf  biefe  SBeife  fott  man  einen  ©cfitnfen  febr  gut 
in  etma  fedjs  ©tunben  burd&rftudjern  fömten. 

. ^®enn  ^aS  S^Kb  fürjere  $eit  aufbetoabrt  toerben  tt>iH, 
toirb  eS  nur  etngejaljen,  für  längere  3eit  muf?  eS  aus  bem 
^genommen  unb  geräubert  toerben.  Sa  baS  ©ahen 
ltn^  .5^!ir3cn  ^e§  3Icif(|eS,  namentlich  auch  für  bie  2Burft= 
[ain  ? M0n^  ?r°i  all6er°rbenttidhern  @infTu§  auf  bie  ©djmad* 
hafttgrett  beffelbeu  ift,  fo  mögen  hier  junächft  ^toei  3Sorf(firif= 
ten  für  ©etoftrgeonferöen  für  oUe  .arten  bon  gleifch  folgen. 


. 326 


032»  2(vamrttifd)c§  0*^, 

10  ©ramm  3%nian,  10  ©r.  Sor beerblätter , 10  ©r 
©albet,  10  ©r.  DJtuSfatnufj,  10  @r.  Men,  5 @r.  SWaioran, 
o ©r.  jRoSntartn , 15  @r.  toetfcen  «Pfeffer,  10  @r.  «üluSfat= 
blutbe,  Serben  tn  eine  Sitte  bon  toeijjem  Rapier  gut  ber* 
fchIoffen<  unb  tn  einem  nic^t  ju  hei&en  Sadofen  getrodnet, 
öannfetngeftoBen , gefiebt  unb  in  einer  toofjl  berfdtloffenen 
an  einem  trodenen  Ort  aufbetoahrt. 

c ^er  ^otoenbung  fontmen  30  ©ramm  ©etoün  tu 

500  ©ramm  ©0(3.  0 


933» 

j,  60  Gorianbcr,  15  @r.  ©elbtounct,  10  ©r. 

SÄrÄiüti®1- iomdWet  Wfa' 10  ®r- Safran- 

Xo  ?er  Jf  m*ai!Äc.  ?feffer  toirb  oetrodbnet,  mit  bem  ©orian= 
oer,  ber  tütusfatblutbe  unb  bem  fdjtoanen  Sßfeffer  Aerftofien 
btes  mit  ber  ©elbtourj  in  Rubber  unb  bem  ©afran  bermifäht" 

aufbetoahrt  ” QUt  OT*  troden 
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934*  2(alfaftcnhmrft» 


©incin  ftartcn  gtuffaal  toixb  bic  ©aut  abgewogen ; nad^ 
bem  er  gebrüht  toorben,  um  bic  freite  ©aut  leichter  ab^ie^n 
ju  fönuen,  toirb  er  in  feiner  gansen  Sänge  am  Saud)  auf* 
gcfcEjnttten,  um  ifjn  311  entgräten  unb  toirb  mit  grobem  Sats 
beftreut,  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  SBälftenb  beffen  toirb  bat> 
Qdeifd)  bon  einem  ©ed)t  serftofjcn  unb  burcf)  ein  Sieb  gc= 
trieben,  400  ©r.  Sutter  barunter  gcmifdjt,  mit  25  ©r. 
aromatifdjem  Sat3  geVoürät  unb  in  einem  Dörfer  bureb- 
einanbergeftambft,  bas'u  toerben  3 ©ier  gefügt,  300  ©r.  ent* 
grätete  unb  getoäfferte  2Ind)ot)i§  in  Stüde  gerfefenitten,  bamit  öer= 
mengt.  5Run  toirb  ber  Stal  abgetrodnet,  jebeS  Salsforn  forgfäitig 
abgetoifdjt  unb  mit  ber  garce  boßftänbig  übersogen,  in  eine 
Serbiette , ftfjön  geformt,  gefüllt  unb  gefänürt , in  ber 
ftifdffadjel  toirb  berfelbe  in  bjatt»  SBein,  ^aI6  äßaffer  mit 
oertoiegten  Kräutern,  SBurseln,  Men,  Pfeffer  unbjSal3 
gefotten.  fftadj  einer  Stunbe  toirb  bie  ßadjel  bont  ff-euer 
gesogen  unb  läfjt  man  bie  Slaltourft  in  i^rem  Slbfub  er* 
Ealten.  ©«ausgenommen,  toirb  bie  Serbiette  lo§gebunbcn, 
au§gctoafd)cn,  bie  2laltourft  auf§  ftcuc  ©ineingetoirfelt , fc^r 
feft  gefebnürt  unb  an  einem  falten  luftfrifdjen  Ort  autbe* 
toatjrt.  9tad)  einigen  Sogen  toirb  bie  Serbiette  abgenommen 
unb  bie  Steltoutft  fann  bertoenbet  toerben.  Statt  be§  ©ecb* 
te§  tann  feber  anbere  gifd) , unb  ftatt  be§  SlalS  auch  bas 
fcnauge  sur  gaftentourft  bertoenbet  toerben.  3^  feinem 
galt  aber  barf  fie  in  einen  Sarm  tommen. 


935*  öaucntfdjinfctt. 

©in  frifebet  Sdjintcn  toirb  a$t  Sage  eingefatsen,  bann 
toirb  er  in  Satstoaffer  gefotten,  entbeint  unb  in  eine  ©Ruffel, 
bie  Scbtoarte  naä)  unten,  gelegt,  ein  ©otsbedel,  bet  in  btc 
Sdjüffet  bineingetjt,  auf  ben  Sd)inten  gebedt  unb  mit  einem 
©ctoidbt  bon  5-0  flilo  befötoert.  Stan  Iä&t  ben  ernten 
ertalten  unb  nimmt  i§n  nach  1 ober  2 Sagen  au§  ber  Sd)unel. 


936*  ©anfc&dtfic  $u  täud)ctit* 

Siefungen,  ©öcfjftcnS  1 » alten  ©änfe,  toerben  nadj 
ber  m ber  ©inleitung  31t  ©cfLügel  angegebenen  SIrt  gemaßet 
unb  toenn  fie  gefälad&tct  unb  gereinigt  ftnb,  toenen  bic 
Prüfte  berauSgefcbnitten  unb  24  Stunbcn  an  einem  tro&nen 
luftigen  Ort  aufgebängt,  bann  mit  Sal3,  bem  5 Salpeter 
beigemifdjt  ift,  eingerieben  unb  m einen  /etn^ 
gelegt,  mit  einem  SSrcttdjcn  sugebedt,  ettoaS  bcfd)tocrt  um 
an  einen  füllen  Ort  gefteßt.  9iad>  8-10  Sagen  toerben 


Steifet)--  mib  Sifdjiuürfte. 
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bie  Sküfte  fjetauggenommen,  aBgetrocfnet,  in  ^lieffBafner  ge= 
fjüllt  unb  8—10  Sage  in  Dfaudj  gelängt,  ©ollen  bie  Prüfte 
geräubert  aufBetoaljrt  toerben,  fo  toerben  fie  am  Beften  in  falte, 
trocfene  2lfd)e  gelegt,  bie  bon  ,3eit  3U  3eit  erneuert  toirb. 

937.  ©cftfiöclttmtft. 

Sine  toelfdje  .ftenne  toirb  entBeint,  aerljacft  unb  aerftofjen, 
500  @r.  getoürfelten  ©pecf  barunter  gemifcfjt,  mit  aroma= 
tijdjem  ©ala  gemurrt,  in  9tinb§bärme  gefüllt,  biefe  auf 
Burftlänge  unterBunben.  Sann  tnirb  ba§  ©eripfpe  ber 
toelfdjen  £>ennc  aerfdjlagen  unb  in  einer  Pfanne  mit  ®petf= 
fdjtoartentoürfel,  $eterfilie,  SorBeerBlätter,  Sfjtjmian,  atoei 
ßtoieBelit,  3 helfen  in  1 ßiter  toeijjem  Bein  unb  2 Siter 
Baffer,  mit  aromatif^em  ©ala  getoürat,  atoei  ©tunben  lang 
gefügt  unb  in  biefer  23ritl)e  bie  Bürfte  augefeist.  «Ra«? 
einer  ©tunbe  I&fet  man  fie  B)alB  erfalten,  bann  aBtroüfen 
unb  Betoaljrt  fie  an  einem  trocfenen,  falten  Orte  auf.  $n 
Srmangelung  oon  Stinblbürmen  fann  aucf)  bie  §aut  ber 
toelfdjen  öenne  bertoenbet  tberben,  bie  aBer,  toenn  fie  ge= 
füllt  ift,  gefc^nürt  toerben  mujj. 


938. 

Sa§  ^leifdj 
bon  ber  ©d)ulter 
be§  ©djtoeine§  toirb 
fjafdjirt  unb  1 $ilo 
fjleifdj  mit  500  ©r. 
fogenanntem  Unter* 
fpecf  infleineBürfel 
gefdjnitten , ber= 
mif^t  unb  in  foI= 
genber  Beife  ge= 
toürat:  „2lromati= 
fd}e»  ©ala  25  @r., 
©alpeter  1 @r., 

tpfefferforner  1 ©r. 
5tun  toerben  bie 
9tinb§bärme,  bie  8 
Sage  im  ©ala  ge= 
legen  unb  gereinigt 
toorbcn,  bamit  ge= 
füllt,  nadj  Burft= 
große  unterBunben, 
bann  3—4  Sage  in 


WeU>ö!)nli(l)c  SSurft. 


ifiß-  327. 
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iJicuid)'  unb  tßöcfelfleifcf)* 


9taud)  gelängt  unb  itad)  bicfcr  3cit  gefodjt.  9iebenfte£)enbe 
9Jlafd)ine,  $ig.  327,  ift  eine  mit  allen  Sortierten  ausge= 
ftattctc  $leif(|l)adm affine  aur  äßurftfabrihation. 

939*  ^afcnUmrft. 

©in  §afe  mirb  ausgenommen  unb  mit  Sorfidjt  entbeint, 
bafs  bie  §aut  nidt)t  griffen  mirb,  bann  mirb  ba§  fjtcifd^ 
jerljadt  unb  jerftofjeu  unb  burd)  ein  ©ieb,  f.  ?frig.  328, 
getrieben  mit  500  ©r.  33aud)= 
fett  auf  1 Äilo  f^leifd^  abge=  ftifl-  328. 

rieben,  mit  aromatifcfjem  ©alj 
gemürjt , baju  ein  ©pritjdjen 
pulberifirter  ©alpeter  unb  ctmaS 
$Pfefferhörner  barunter  gcmifdjt 
unb  biefe  Stoffe  in  9tinb»= 
börme  gefüllt  uno  biefe  in2Burft= 
tänge  unterbunben.  9iun  mirb 
baS  §afengerippc  in  meinem 
Sßein  unb  SBaffer  mit  $räu= 
tern  unb  ^miebeln  gebämpft 

unb  bie  SJßürfte  in  biefem  5Ibfub  eine  ©tunbe  gefod^t  unb 
nadjbent  fie  erhaltet,  an  einem  trodenen  Ort,  mie  bie  ©eflit= 
gelmürfte,  aufbcmafjrt. 

940»  gtalicntfdjcv  &äfc, 

S)ie  ©djmeinSleber  mirb  geffäutett,  entfernt  unb  gemür= 
feit,  bann  in  einer  Pfanne  1 Äilo  Saucfjfett  gerlaffen , bie 
Sebermürfel  ^ineingetfjan,  mit  aromatifdjem  ©alj,  (f.  bie?,). 
gemürjt  unb  mit  einem  Üiüljrtöffel  burdjeinanbergerüljrt,  bann 
läfät  man  e§  erhalten.  • gig.  329. 

äßäbtenb  beffen  merben 
2 ©ejiliter  Sßaffer  mit 
aromatifd)em©alägemür3t, 
mit  10  ©ramm  Sutter 
jum  ©ieben  gebraut,  unb 

200  ©ramm  Steil  ein=  , „ , x 

qerübrt,  menn  aKeS  gut  gcmifdjt  ift,  mirb  bie  Stoffe  (Panade) 
5 Minuten  lang  eingc!o(|t,  bod)  fo,  baf$  fie  md)t  an  brennt, 
bann  merben  4 gier,  eines  nad)  bcm  anbern,  itnemgegeben, 
300  ©ramm  gemürfclter  ©pcd  ol)nc  ©djmarten  unb  Serben, 
ber  jubor  gebämpft  unb  mieber  erhaltet  cingcftreut,  bann 
mirb  bie  Seber  unb  baS  Saucifett  jerfto^cn,  burd)  etn  ©ic 
bon  ©tal)lbral)t  getrieben  (f.  $ig.  328),  ein  ©la?  mga- 
Saint  baran  gegoffctt  unb  bie  ganje  borbereitetc  Sto)|c  b - 


$feiid)*  utib  ftifdjuutrfte. 
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runter  gemifcjjt,  gut  gctoiir3t,  in  eine  $orm  Don  entf^red;en= 
ber  ©röfje  mit  ©djtoeinefett  beftridjett,  gebraut,  int  SSadofen 
gebaden,  ober  int  Barntbab  (bain-maiiej  gebämbft.  9tad)bem 
ber  $äfe  böEig  ertaltet  ift,  Wirb  er  au§  ber  $orm  geftür3t 
unb  aufgetragen. 

941*  otalicniidjt1  SSttfft,  Mortadella. 

3)ret  $ilo  ©d)todnefteifdj  tont  ©djinfen  totrb  gedeutelt 
unb  bie  Seinen  unb  Serben  I)erau§gefrf)nitten  unb  mit  500 
®r.  SSaudOIappenfctt  f)afd)irt,  mit  25  @r.  aromatifdjen  ©ah 
unb  5 @r.  pulberi= 

firtem  «Salpeter  ge=  gig.  330. 

toür3t,  barunter  ge= 
mifd)t  toerben  400 
©ramm  gewürfelten 
©ped  oljne  ©d)toar= 
ten,  15  @r.  «Pfeffer» 
förner  unb  bie§  Wirb 
tu  eine  gefal3ene  unb  gut  gereinigte  @d)toein§blafe  gefüllt, 
bte|e  feft  3ugebunben,  toäljrenb  8 Sage  in  eine  gute  ©al3lade 
gelegt  unb  bann  G Aage  in  bie  3iaucf)tantnter  gelängt.  Groden 
aufbetoafjrt,  Wirb  bie  Burft  in  ©al3toaffer  mit  Kräutern  unb 
Buraeln  gewürgt,  eine  ©tunbe  laug  gefönt  unb  baü  bie 
©d)toetn§blafe  nidjt  aufforingt,  Wirb  bie  Burft  in  eine  ©er= 
bicttc  getotdelt  uno  gebunben.  ©rft , toenn  bie  Burft  gan3 
ertaltet  tft,  barf  fte  angefdjnitterf  toerben. 

942.  Andouillette. 

2>er  Banft  be§  ©d)toeine§  Wirb  gut  gereinigt,  inbem 
er  burcf)  nerl^tebene  Baffer  toä^renb  48  ©tunbeu  ge3ogen 
totrb  3ft  er  boEEommen  rein , fo  Wirb  er  in  ©treifen  ge= 
fänitten,  unb  3u  560  @r.  Banft  toerben  200  @r  ©bed 
ebenfo  gefdgmtten  unb  bie§  mit  25  ©r.  aromatiföem  ©al3 
getour3t.  3iun  totrb  etn  SDarmenbe  3ugebunben.  2)ie  bor= 
beretteten  edretfen  gut  gemifdjt,  E)inci«gebrad)t , ber  5Darnt 
au^  obett  gebunben  unb  bie  Bürfte  in  ©al3toaffcr  gefotten, 

ei  rb"0®?ie  toitb:  50  ©ramm 

-®1-  Sotfeecvbtattev  5 @t„  Salbei  „nb  S^minn 
5 @r.,  Treffer,  brauner,  5 ©r.  " 

c ,^a(^bem  Me  Bürfte  im  2lbfub  ertaltet  finb,  toerben 
Jte  ^ausgenommen,  abgetrodnet  unb  bcfdjtoert,  in  12  ©en= 
timet«  lange  ©tüde  3erlegt,  biefe  in  IjeifeeS  ©djtoeincfett 
getaucht  unb  auf  bem  3tofte  gebraten. 
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9taub*  tinb  H^öcfelfleifcO. 


943.  £ange  durfte. 

Sie  langen  Sßürftc  toerben  ebenfo  Bereitet,  nur  toerben 
biefc  in  getrocknete  Sänne  gefüllt  unb  biefe  toäfjrenb  beS 
tRöftenS  aufgeftodjen,  bajj  bie  SBurft  nicf;t  auffbringt.  Stimmt 
man  Sluttourftbärme  baju,  fo  toerben  Srüffeln  unter  bie 
9Jtaffe  gegeben  unb  aub  biefe  äßürfte  fbmeefen  oor^ügtib- 

944.  Soiftfiitget  ®d)infcn. 

Sie  Sotljringer  fallen  ifire  ©hinten  nic^t  auf  getoöijnlibe 
3lrt.  ©ie  Bereiten  ifjre  ßaefe  auS  bem  2lbfub  bon  ©hinten, 
©ped  unb  gefallenen  Prüften,  toelbem  fie  je  25  ©ramm 
Slbmiau,  Sorbecrblätter,  ©albei  unb  SBacfbolbcrbeeren  Bei» 
fügen,  bieS  toirb  über  gtoei  mit  3uc!er  unb  ©atpeter  gut 
eingeriebenen  ©hinten  gegoffeu  unb  auf»  9tcue  6 Sorbeer» 
Blätter,  entfbre^enb  ©albei,  Slbmian  unb  SBab^olberbeeren 
t)inäugefügt.  Sie  ©djinlen  bleiben  15—20  Sage,  je  nadj= 
bem  fie  mefjr  ober  Weniger  fett  finb,  in  biefer  Sacfe  liegen, 
nab  biefer  $eit  tommen  fie  in  ben  Utaub.  $n  Sotfjringen 
toerben  bie  geräuberten  ©hinten  in  3lfbe  gelegt,  um  fie 
aufäubeioaliren  unb  ju  erhalten,  ©ollen  bie  ©hinten  üer» 
toenbet  toerben,  fo  toeibt  man  fie  jtoei  Sage  lang  ein, 
bürftet  fie  ab,  toictelt  fie  in  ©aileinen  unb  foht  fte  in 
toeifjem  SBein,  tooju  eine  SSraifiere  nah  fjig.  27,  ©.  13, 
berroenbet  toirb. 

945.  £otI)ri«flcr  2ö«rft. 

$toei  $ilo  forgfältig  gereinigtes  $albSgetröfe  toirb  mit 
1 $ilo  ©hkoeinefteifh  bom  ©h^ten  klein  gefhnitten  unb 
in  einer  ©büffel  mit  50  ©r.  aromatifbem  ©alä , f.  biefeS, 
getoürjt,  mit  ben  §änben  burbeinanber  gearbeitet  unb  IjalB» 
beite  föinbSbärme  bamit  gefüllt,  auf  SBurftlänge  unterbun» 
ben,  8 Sage  lang  geräubert,  unb  toenn  fie  berfpciSt  toerben 
füllen,  in  ©aljtoaffer  gefotten,  toenn  fie  erkaltet  finb,  an» 
geflogen  unb  gebraten,  ©ie  fbmecten  aub  fetjr  gut  talt. 

946.  £l)o net  Sötttfi. 

Sa§  gleifb  eines  frifben  ©bintenS  toirb  tourfttlein 
jertjaett  unb  ju  800  ©ramm  gleifb  200  @r.  ©pcck  getoür-- 
felt  unb  nab  obigem 

©etoibtSöerljättnifj  ^ °jl' 

toie  folgt  getoürat : 

Pfeffer,  geftofjen,  5 
©ramm,  Pfefferkörner 
1 ©ramm,  ©alfretcr 
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1 ©ramm , ©alj  25  ©ramm , ^amaifcfjer  Pfeffer 

2 ©ramm. 

SDie§  toirb  tüchtig  mit  bem  ^leifcl)  unb  ©pecf  burcf)= 
einanber  gearbeitet  unb  in  6d)tüein§bärme  gefüllt,  bie  ju= 
bor  einen  5Jtonat  im  ©alj  gelegen,  bann  24  ©tunben  ein= 
gemeint  unb  gereinigt  Werben.  S)ie  2Bürfic  Werben  in  be= 
licbiger  Sänge  unterbunben  unb  an  einem  trocfenen  falten 
Ort  aufbeWaljtt. 

947.  fHad)  ßc&nitft. 

©in  $ilo  £>al§fleifctj  bom  ©hinein  Wirb  entfettet  unb 
jer^atft,  etWa§  gewürfelten  ©pecf  barunter  gemifcfjt,  gefallen 
unb  gewitzt  unb  1 SDejiliter 
SBaffer  baran  gegoffen , bann  $10,  332> 

Werben  8—10  cm.  lauge, 

5 cm.  breite  uub  4 cm. 
bicfe  Söürfte  barau§  gemalt, 
mit  bem  gut  gereinigten  9tetj 
umWicfelt,  geröftet  unb  Warm 
aufgetragen. 

948.  £><f)icn=  ofcct*  üiautüflcifd)  ju  fallen  unb  ju 
täU(J)ctn.  @tf tc  2(t*t. 

Um  ein  recht  Wof)lfchwecEenbe§  Stauchfleifch  ^erjuftellen, 
Wirb  ba§  ju  räu^ernbe  gleifb  bem  frifch  gefd^tac^teten  Spiere 
Warm  entnommen,  fogleicf)  in  einem  jubor  bereiteten  ©e= 
menge  bon  einem  Streite  gepulbertem  ©alpeter  mit  32  $hei= 
len  Äoi|falj  gehörig  herumgeWäljt,  bann  überall  mit  fobiet 
Soggenfleie  beftreut,  at§  baran  f)ängen  bleiben  Will,  unb 
entWeber  unmittelbar  ober  in  eine  einfache  Sage  bon.  2)rucf= 
papier  eingeWicfelt  in  ben  3taud)  gelängt.  S)ie  ßleie  f)ält 
bie  brenalicfjen  äSeftanbtheile  be§  Otaud)e§  ab  unb  behütet 
zugleich  ba§  alljuftarfe  5lu3trocfnen  be§  QdeifcheS  burch  bie 
äßärme.  5Da§  auf  biefc  SBeife  bargefteUte  9taucf)fleifch  be= 
fi|t  eine  bem  ftarf  geräuberten  Sach§  ähnliche  ^arbe,  e§ 
fbmecft  bei  Weitem  angenehmer,  al§  ba§  in  geWö^nlid^er 
SBeife  bereitete  unb  fonferbirt  fid;  auf  lange  3eit. 

949.  SMnfccvc  2(vt* 

3Bäf)le  Stinbfleifbftüdfe  mit  möglibft  Wenig  Knochen, 
beftreue  fie  mit  ©al^,  laffe  fie  einen  £ag  troefnen  unb  reibe 
fie  bann  tüchtig  mit  einer  2Jtifbung  bon  ßochfalj,  etWa§ 
Salpeter  unb  ein  Wenig  ©ee=  ober  ©tcinfala  ein  unb  laffe 
fie  unter  WieberfjoXtem  ©inreiben  8 Sage  lang  in  ber  $jßöcM= 
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iKciurf)5  unb  ^Jöcfelfleifdf). 


Btü^e  liegen.  TO  16  Sagen  ift  e§  au§  ber  ^ödelbrühe 
3n  nehmen,  3n  trodnen  unb  fann  bann  fo  gefönt  ober  in 
ben  Diaudj  gelängt  toerben. 

Um  eine  tooraügliche  SßötfeXbrü^e  ju  befommen,  bie  auch 
3U  ©<htoein§füfjen  unb  Ohren  3U  öertoenben  ift,  taffe  man 
1 $funb  äßegenlleie,  1 Sorbcer=  unb  1 9io3marinfprofje  in 
10  Siter  SBaffer  itnb  */*  $Pfunb  ©alj  V*  ©tunbe  lang  fieben, 
feitje  e§  burdj  unb  toenbe  e§  erft  an,  toenn  e§  bollftänbig 
erfaltet  ift. 

950*  dritte  Mvt* 

Sin  fteifdjigeS,  nicht  3U  fette§  ©tüd  bom  Odjfen  ober 
3tinb  bon  6 Kilo  toirb  mit  15  ©r.  ffarinjuifer  unb  10  ©r. 
pulberifirtem  ©alpeter  eingerieben,  in  eine  ^ßödelftanbe  ge^ 
legt  unb  mit  gelobtem  ©aljtbaffer  übergoffen,  ba§  auf  ber 
SBage  18  ©rab  geigt,  $n  ben  erften  4 Sagen  toirb  ba§ 
ffletfdj  auf§  9ieue  mit  guefer  unb  ©alpeter  eingerieben, 
nach  10  Sagen  au§  ber  Sacfe  genommen,  in  bie  eJtaudjfam* 
mer  gelängt  unb  auf  folgenbe  Sßeife  geräubert.  3tu  Öfen 
toirb  ein  Kofflenfeuer  angemacht,  eine  Sage  ©ägmehl  barauf 
gefepüttet,  4 Sorbeerblätter , ettoa§  Spmian  unb  20  2Bach= 
ijolbcrbeere  barunter  gemifäjt  unb  mit  berbrannt.  S)a§  Q-teifch 
bleibt  acht  Sage  in  Ber  9taucpammer , toäprenb  beffen  toirb 
ba§  $euer  forgfältig  unterhalten  unb  bie  ©etoürjträuter 
alle  2 Sage  erneuert.  SBenn  ba§  gleifdj  in  bie  Küche  tommt, 
toirb  e§  in  einer  fuqen  SSrülje  fo  toeid)  gefotten,  baß  bie 
©pidnabel  leidet  in  ba§  ffleifdj  einbringt.  $ft  bai  ffleijch 
abgetropft,  toirb  e§  in  formen  gepreßt  unb  falt,  mit  cini= 
gen  ^eterfilienfträufjchen  gegiert,  aufgetragen. 

951.  £5d)fcnbvuft  su  faXgctt* 

5 Kilo  Ochfenbruft  toirb  entfernt , entbeint  unb  nach 
ber  brüten  2lrt  eingefallen,  gefotten  unb  al§  fyrii^ftücf  ober 
al§  ^agbimbifj  gegeben. 

952*  £>d)fcit=  ofccr  tRitib^jungc  31t  falgcn  uttb  51t 
räuchern.  Cfrfte  2iri. 

©ine  frif<heöchfen=  ober  3üub§3uuge  toirb  nur  nach  ber 
brüten  5lrt  eingefalgen.  ©oU  fie  geräuchert  toerben,  toirb 
fie  toie  ba§  Othfenflcifdji , bod)  nur  6 Sage  in  bie  Piau<h= 
tamnter  gelängt  unb  toie  oben  gejagt,  öerfahren.  Ser  311m 
Dtäudfern  beftimmten  3unge  toirb  bie  Knorpelhaut  nicht 
abge3ogcn. 


jy(cilrf)=  unb  fftfcbroüvfte. 
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953»  rdp'cm  o&c*  s«  !«!$«»♦ 

2Ut* 

3}on  bei'  frifcljen  3unge  toirb  baS  ^äuttge  unb  f^ctte 
toeggefchnitten,  mit  ©ala  unb  für  5 Pfennig  (Salpeter  tüch= 
iig  eingerieben,  in  eine  ©Rüffel  gelegt,  noch  einige  £>änbe 
©ata  unb  mehrere  SBachhotberbeeren  baju  gethan,  ein  23rett= 
eben  baraufgelegt  unb  mit  einem  ©etmdjt  befcljtoert.  Sie 
3unge  barf  im  ©ommer  8 Sage,  im  Sßinter  14  Sage  im 
©ala  liegen  bleiben;  man  breljt  fic  auch  öfters  um. 

954*  9t(tud)U)Ut‘ft/  ©tvrtf;lmvgct\ 

Sa3  gteifch  bom  ©cljtbeinSbug  tnirb  ge^äutelt  unb  bie 
©ebnen  unb  f^let^fen  berauSgefcbnitten , bann  mit  25  @r. 
©ala , 1 @r.  ©alpeter,  5 @r.  MuSfatnufj,  5 ©r.  Pfeffer  im 
SSer^altni^  bon  1 $tlo  $teifcb  getoiirgt  unb  mit  500  ©r. 
fettem  ©pect  tourftllein  geljacEt  unb  in  tRinbSbärme  bon  25 
bis  30  Millimeter  im  Surdjmeffer  gefüllt  unb  in  Sängen 
bon  15  Zentimeter  unterbunden,  bann  in  bie  9taud)fammer 
gelängt  unb  6 Sage  geräuchert,  bis  fie  gelb  getoorben  finb. 
5luS  ber  9?aucl)lammer  loerben  bie  SBürfte  falt  unb  troefen 
aufbetoahrt  unb  etie  fie  berfpeiSt  toerben  füllen,  x/2  bis  3/4 
©tunben  in  ©nlatnaffer  gefüttert. 

935*  Waitdpuüvftc, 

©in  ßilo  ©tbtneinSribben  unb  1 x/2  $tlo  S3aud)tappen= 
fett  toerben , tnie  folgt,  geiuürat:  25  ©ramm  ©ata,  5 ©r. 
Pfeffer,  1 ©r.  «Salpeter , 1 ©r.  Sljtjmian,  einige  Sorbeer* 
Blätter.  Sann  fein  ^afc^ixt 
unb  in  fjalbtoeite  SiinbSbärme  Sifl-  333. 

gefüllt , biefe  auf  bie  Sänge 
bon  12—15  Zentimeter 
unterbunben  unb  tote  bie©trafj= 
burger  föaucbtoürfte  geräubert 
unb  gefotten. 

950*  ©d) inten,  cin$nfal$cn.  (£*vftc 

9ia<hbem  bie  ©(hinten  losgelöst  finb,'  tnerben  fie  auf 
folgenbe  SBeife  gefaben  unb  geräubert : .pänge  ben  ©hinten 
etnige  Sage  auf,  beftreue  il)n  bann  mit  ettbaS  ©ala  unb 
troetne  ihn  am  folgenben  Sag  ab,  ftofje  45  ©r.  ©alpcter, 
45  ©r.  Seefata,  15  ©ramm  Jruneltfata  unb  1 tjjfunb  9lot)= 
auefer  unb  reibe  il)n  4 Sage  lang  täglich  bamit  ein ; nach 
bem  beerten  Sage  taffe  ihn  ruhig  in  ber  SBrftbe  liegen,  ©he 
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Dlaud)*  utib  ^JöcfefflciTdj. 


er  311m  fft&udjern  aufgeffängt  toirb,  ift  er  aöjutrccfnen  unb 
mit  Mete  311  bcbecten.  Sei  antfaltenbem  unb  ftarfem  Stauch 
ift  er  in  10  Sagen  burdjgcräudjert,  bei  jdjtoacf)em  Stauet} 
braucht  er  natürlich  tanger.  '• 

957,  <Sd)tttf<m,  cin^uialscn.  2(tt*>crc  2(rt. 

Ser  «Stinten  toirb  2—3  Sage  aufgefjangt,  bann  mit 
@at3  beftreut  unb  naäj  bem  Stbtroctnen  in  eine  $pöc£el6rü£)e 
bon  1 Vs  ßiter  ftarfem  Sier , V*  ßiter  ©prup , 60  ©t. 
fEßadjtiotberbeeren,  30  ©r.  fßfeffer,  30  ©r.  3ßiement,  30  @r. 
Salpeter,  15  ©r.  ^runeüfals , 1 £anb  boE  ßodjfalj,  1 
©Kalotte.  $lEe§  fein  geftofjen,  gelegt,  nadtjbem  biefe  Srütje 
3ubor  einige  Eftinuten  getobt  tourbe.  ©in  Stinten  bon 
10  5J3funb  fann  mit  bie’fer  Srütje  gemalt  toetben,  toenn 
man  ifjn  14  Sage  lang  barin  umtoenbet  unb  einreibt. 
Sann  toirb  er  in  bünne  ßeintoanb  genäht  unb  toenigftens 
3 EBodjen  lang  in  Stauet)  gelängt. 


Sig.  334. 


©inen  befonberS  geeigneten  Siufal3ftul)t , toic  ftc  in 
^rantreid)  aEgemein  in  Slntoenbung  finb , beranfdjaulid)t 
Sig.  334. 

958.  edjinfett,  ol)uc  %>"ocfcl,  3«  väud)crn. 

©obalb  ba§  ©e£)tact)tgefdjäft  bovüber  ift,  toerben  bic 
©hinten  au§get)auen,  auf  ein  Srctt  gelegt  unb  überall 
tüdjtig,  tooljl  eine  ©tunbe  lang,  mit  ©alj  unb  ©alpetcr, 
cingeriebcn.  (3b  einem  ßiter  ©al3,  1 boEcr  ßöffet  ^al= 


(V(ci)di=  linb  ^nfönnirftc. 
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peter  gemixt.)  Sin  bte  $nod)cn  reibt  man  ettoaS  mefjr 
6alj  unb  fügt  für  biefe  nod)  geftofjcnen  Pfeffer  ^injn , um 
ber  an  ihnen  jiterft  entftetjenben  ffäulttifj  3U  begegnen, 
©obalb  bte  Einreibungen  Pcrridjtet  finb,  tnirb  ber  ©hinten 
ohne  tneiterc  Sinpödelung  in  ben  fJtaudj  gehangen  unb 
gebraust  nun  feiner  längeren  3cü  31t  nt  ©uttoerben,  al§ 
trenn  er  eingepödelt  getnefen  tnäre.  2)afj  bie  ganje  ßraft 
im  Sdjinfenftcifd)  geblieben,  hierin  liegt  ber  grofie  SSorjug, 
tnie  er  überhaupt  Piel  jarter  in  biefer  Einrcibebe^anblung  tnirb, 
al§  ber  tnodjenlang  gepödelte  ©ctjinfen. 

959»  ©dtUJfiuöbvuit  pt  frtlpn  unt>  pt  rtutdjctn. 

Sie  ©djtneinSbruft  tnirb  tnie  ber  ©d)tnfen  gefaben, 
toäbrcnb  4 Sage  mit  ffarinjuder  unb  ©alpeter  eingerieben, 
nach  20  Sagen  au§  ber  Safe  genommen  unb  8 Sage  in 
Üiaudj  gelängt.  2ßenn  bte  SSruft  nicht  gerändert  tnerben 
foH.  fo  tnirb  fie  mit  grobem  ©alj  beftrent  unb  an  einem 
trodenen  unb  falten  Ort  auf  eine  glatte  gelegt  unb  jugebedt. 

960.  ©dttueiueflcifd),  rittptpotfcltt» 

golgenbe  Sßer^altniffe  gelten  für  bie  mitttern  Sfjeile 
eine§  jiemlid)  großen  ©cbtneinS,  nadjbem  bie  ©d>ultern=  unb 
ßcutenftüde  entfernt  finb.  — 9Jiifd)e  1/4  Spfunb  ©alpeter, 
1 5pfunb  IRo^uder,  Vs  5ßfunb  ^runellfalj,  toelcbe3  bem 
Sleifdje  eine  belle  $arbe  gibt , unb  4 $ßfunb  ©tcinfalj,  unb 
lege  bie  gleifcbftüde , bie  Oorlfer  mit  $od)fal3  beftreut,  24 
©tunben  aufgebängt  unb  bann  tnieber  abgetoifdjt  tnorben 
tnaren,  hinein,  reibe  fie  nach  2 Sagen  mit  ber  ©al^brübe 
tüchtig  ein,  pade  fie  bann  ganj  feft  aufeinanber  unb  lege 
©teirte  hinauf,  ba^  bie  SSrübe  barüber  gebt.  £ält  man  ba§ 
Sleifch  non  ber  Suft  frei,  fo  fann  man  e§  ein  ganzes 
auf6etnahren,  ober  e§  ift  auSgejeidjnet  jum  Oiäu^ern,  toenn 
man  e§  nach  8 Sagen  au§  ber  SSrübe  nimmt,  abtrodnet 
unb  in  ben  fRaud)  hdngt. 

901.  <&d)tt>citte=,  .sirtlbo-  ttttfc  A>attttnclopttttp. 

Siefe  3nngen  tnerben  tnie  bie  ©chfenjungen  bebanbelt, 
ootb  bleiben  bte  beiben  erften  8 Sage,  bie  §antntel§3unge 
bagegen  nur  6 Sage  im  ©al3  liegen. 

962.  @$><wtfd)c  SÖtttft. 

500  ©ramm  ftleifcb  nom  ©djinfen  unb  cbenfoPicl  ©ped 
tnerben  tnie  folgt  getnü^t:  '12*  @r.  ©al3,  5 ©r.  Piment 
(lamatfcher  «Pfeffer),  3 ©r.  ©afranpulber,  1 ©r.  Sljbmian, 
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9taud)=  unb  ^ödelfleifd). 


1 ©r.  Sorbecrblättcr,  gcftofjen.  S)a§  Reifet)  unb  bet  Specf 
tocrbcn  fjafdjirt  unb  in  fjalbtoeite  tJtinbBbärmc  gefüllt , in 
SBürftc  Pon  10  Zentimeter  Sänge  unterbunben  unb  4—6 
Sage  lang  in  ben  fRaucfj  gegangen,  bann  trotten  unb  falt 
aufbetoafjrt  unb  fpäter  in  ©aljtoaffer  gefotten. 


963*  su  falsen. 

Sie  ©peeffeite  toirb  toäfjrenb  brei  9Jlonat  in  bie  befannte 
Safe,  f 9lr.949,  gelegt,  bann  IjerauSgenommen,  mit  grobem  Sat} 
beftreut  unb  etioa§  befcfjtoert,  bann  toirb  fie  alte  6 Sage  um= 
getoenbet  unb  nact)  toeitern  3 Monaten,  toenn  ber  ©petf 
feft  unb  fjart  ift,  toirb  er  an  einem  falten  £>rt  in  troefener 
Saft  aufgefjängt. 

964*  ciusufalscu» 

Sie  ©peefjeite  toirb  24  ©tunben  jum  2lbtrocfnen  aui= 
gelängt,  bann  mit  ©alj  beftreut,  naef)  24  ©tunben  abgc= 
troefnet  unb  nun  mit  einer  9Qtijcf)ung  öon  1 1/2  $funb  Dfofj= 
judfer,  1 Hs  $funb  ©alj,  180  ©r.  ©alpeter,  4 5pfunb  Stein« 
falj  tüchtig  eingerieben,  üicr  ÜÖocfjen  lang  täglich  barin  um= 
getoenbet  unb  mit  ber  SSrütje  benetzt,  eriblic^  3um  Srocfncn 
aufge^ängt  unb  bann  14  Sage  einem  jiemlict)  ftarfen  .öotj= 
taudj  au§gefe|t.  — 2Jtit  ber  angegebenen  Quantität  faitn 
man  140  bi§  160  Sßfunb  fyleifc^  unb  nodj  mefjr  gehörig 
einfa^en  unb  feljr  fd&maäljaft  machen. 


965.  gßciftc  Sßutft. 

Zin  ßilo  bom  ©d)ioein§filct  toirb  entfettet  unb  ent= 
febnt,  mit  500  @r.  SSaudjlappenfett,  ofjne  §aut  unb  Serben, 
serbatft  unb  serfto^cn,  mit  ©alj  unb  $ftu§fahtuf}  gemürjt; 
bann  toerben  1 Sejiliter  9JliIcf)  mit  5 &r.  ibuttcr  gefotzt 
unb  50  ©r,  9Jte^l  eingerüfjrt,  biefc  $anabc  3icmlid)  buf  em= 
gefoebt,  boef)  fo , baji  fie  nidjt  anbrennt,  bann.  toerben  - 
Zitoeiü  eingerütjrt  unb  toenn  alles  erfaXtct  ift,  toirb  eS  mit 
bem  QXeifcf)  fein  abgcricben,  l1/«  Sc3ilitcr  9Jlanbcumla) 
baran  gegoffen,  aüe§  gufammen  burd^getrieben,  3 ju  ed^aum 
gefdblagenc  Zitociji  beigefügt,  toenn  nötf)ig,  noflj  einmal  ge= 
toürAt,  bie  Särmc  bamit  gefüllt,  biefc  auf  lo  Zentimeter 
Sänge  unterbunben,  in  ©aX^toaffcr,  oljiic  311  ficben,  ertoärmt, 
rnr  fi&lfte  erfaXtet  fjerauSgcnommen,  abgetroefnet  unb  na$» 
bem  fie  ganj  erfaXtct  finb,  angeftoäjen  unb  bei  beldjeibcnem 
geuer  gebraten  unb  fetjr  l)cifj  aufgetragen. 
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$teifd)=  mtb  ft-ifdmnirfte. 

966»  Scfecrnmtft, 

$Wei  ©djWeiti§lebern  Werben  gut  au§geWafdjcn,  getjäutclt 
geftopft,  3crfto^en  unb  burd)  ein  ©ieb  getrieben,  bann  mit 
500  ©r.  gcbärnpftem,  magerem  ©djtoeinefleifdj,  250  @r.  Äalb= 
fleifdj,  beibe§  jufammen  tourftflein  geJjacft,  bann  mit  500  @r.  ge= 
Würfelten,  frifdjent  ©bed  bermijdjt,  mit  ©alv,  Pfeffer  nnb 
helfen  geWürjt,  au§  250  ©r.  2Beivenmef)l  mit  ber  ©d)Weine= 
fteifdjbrüfje  ein  S3rei  gemadjt,  bie  SBurftmaffe  barunter  ge= 
rütjrt  unb  Weite  ©d)Wein§bärme  bamit  aufgefüllt,  bie  auf 
SBurftlänge  unterbunben  Werben.  ©ie  Sßürfte  Werben  nadj 
einer  ©tunbe  in  fiebenbc§  ©at^Waffer  gelegt,  leidjt  gebämpft 
unb,  nadjbem  fie  erfattet  finb,  geräubert.. 

967» 

©a§  fyleifd^  ber  ©djultern  born  äBilbfäjWein  Wirb  mit 
aromatifdjem  ©at<5  eingerieben,  mit  einem  ©pritjdjen  ©al= 
beter  beftrcut  unb  nach  2 ©tunben  fein  Ijafdjirt.  2Rit  biefem 
|>afd)ee  Werben  150  ©ramm  gewürfelten  ©peil  bermifd^t, 
bie  fUlaffe  in  eingefallene  unb  Wieber  eingeWcidfte  ©arme 
gefüllt , Wie  bie  hörigen  SBürfte  unterbunben  unb  Wie  bie 
©eflügetwürfte  gefotten.  $n  gleicher  äßeife  Werben  §irfdp=, 
9te^=  unb  ©emSWürfte  bereitet,  ©ie  muffen,  bebor  fie  gut 
finb,  2 2Jtonate  an  einem  halten  Ort  aufbeWaljrt  Werben; 
nid)t  Weniger  gut  fdjmecfen  fie,  Wenn  fie  8 ©age  tm  fftaudj 
gegangen  fjaben. 

968»  iföU&MtortttSWtttUmrft* 

200  @r.  ßWiebel  Werben  btandfirt  unb  gefcfjnitten,  in 
30  ©ramm  ©djWeinefett  leicht  gebämbft,  bann  läfjt  man  fie 
ertalten,  giefet  1 ßiter  SBilbfcffWeinSblut  baran,  ba§  burdj 
ein  ©ieb  getrieben  Worben,  mifdjt  150  @r.  gelfacfte§  39aud)= 
fett  baju,  würjt  e§  mit  25  @r.  aromatifcpem  ©atj  unb 
3 ©r.-  verwiegtem  unb  leicht  gebämpftcm  ©albei,  füllt  bie 
borbereiteten  ©arme  bamit  unb  unterbinbet  fie  nad)  2Burft= 
grö|_e  unb  bringt  fie  fo  lang  in  ljcifjeS,  bodj  nidjt  fodjcnbc§ 
Sßaffer  bi§  fein  39  lut  mepr  abläuft,  Wenn  ber  ©arm  mit 
ber  Habet  angeftoepen^  Wirb,  ©inb  bie  SBürfte  erfattet , fo 
fönnen  fie  falt  genoffen  Werben,  ober  fie  Werben  in  ©tücte 
äexlcgt  unb  biefe  auf  bem  9ioft  gebraten. 

969»  Zamponi  di  Modena. 

3iier  ©djWeinSborbcrfüfje  Werben  forgfam  abgewogen,  fo 
°QB  bie  §aut  nid;t  bcfd)äbigt  Wirb,  bann  Wirb  ba§  fjlcifd) 
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Stand)*  unb  S$öde{f(etfd). 


mit  ben  ßnodjen  unb  Pier  ÄalbSfüfccn  leidjt  btancljirt,  bann 
Pcrlütflt,  ba§  ffleifdj  lo§gelöft  unb  burftflein  geffadt.  Sa= 
runter  toirb  gemifdjt  100  ©ramm  Pom  Äalbsfdjlegel  unb 
100  ©r.  Hcingebürfeltcr  frifdjer  ©ßed.  Siefe  ÜRaffe  birb 
gebürgt  mit  ©alj,  Pfeffer,  gefyadten  Srüffeln,  unb  benn  el 
jur  fpanb  ift,  mit  30  ©ramm  inbifdfem  Äarif,  f.  Sir.  933, 
bann  in  bie  abgcjogcne  .fraut  ber  ©ctjbeinefüfse  gefüllt,  biefe 
an  beiben  @nbcn  jugebunben,  8 Sage  in  bie  unter  9cr.  949 
betriebene  5)3ödelbrül)e  gelegt,  bann  tferauigenommen , 24 
©tunben  luftroden  aufgeljängt  unb  bann  langfam  geräubert. 
SSor  bem  ©ebraud)  berben  fie  in  lalte§  SOBaffer  gelegt,  bann 
aßgetrodnet  unb  bei  mäßigem  ffcuer  in  ein  Sud)  gebunben, 

2 ©tunben  leidjt  gebämpft,  bann  lafjt  man  fie  in  _ber  SBrutfe 
erlalten,  nimmt  fie  t)erau§ , binbet  ba§  Sudj  auf  unb  gibt 
fie  in  feine  ©djeiben  aufgefcfjnitten  al§  tatte  Beilage  ju 
atterlei  ©emüfen;  aufjerbent  fdjmeden  fie  bortrefflicß  al§  S5ei= 
läge  3um  3ttjee,  ober  als  grügftüd  mit  einer  ©enffauce. 

970.  ge?äud)ett. 

Sie  ©d)bein§3ungen  berben  mit  ©al3_unb  ©alpeter 
eingerieben,  bann  gelobt  unb  gefjautelt.  Slufjerbem  berben 
§er3,  Vieren,  ba§  §al§ftüd  unb  500  @r.  Pom  SSruftlappen 
eines  ©djbeineS  in  ©aljbaffer  gebämpft.  Stadjbem  bie§  er* 
laltet,  birb  atte§  ßnorßelige  babon  entfernt  unb  baS  fjleiidj 
Hein  gebürfelt,  mit  50  ©r.  aromatifdjem  ©alj,  f.  9lr.  932, 
gebürgt  unb  etba§  frifdfeS  ©djbeineblut  unb  ©dfjbeinefleifdj* 
brü^e  eingerüljrt.  Sann  nimmt  man  2 ©djroeinlmägen, 
füllt  bie  SJtaffe  hinein  unb  ftedt  je  eine  $unge  We  fDfitte 
binbet  ben  Silagen  ju,  läfet  bie  SBürfte  im  ©aljbajfer  lochen 
unb  bringt  fie,  nad)bem  fie  erlaltet  finb,  mit  leistem  Srud 
unter  bie  SBurftßreffe,  ober  legt  fie  über  Stadjt  jbifdjen  jbci 
SBrettdjen  mit  einem  Srud  bon  10 — 12  ^3funb , ßernadj 
berben  bie  SBürfte  geräuchert  unb  bann  an  einem  jugfrifdjen 
Ort  aufgeljängt  unb  lalt  gegeben. 

971.  3tt>iettclttmrft,  0ct*aud)ctt. 

Sie  ro^e  ©djbcinSleber  birb  geljäntclt,  entfernt  unb 
fein  geljadt,  bann  birb  etwas  gebüffelter  ©ped,  bie  Sunge, 
ba§  ^erg  unb  etbaS  S3aud)lappcnflcifd),  bie  letjtcrn  brci  adjcile  i 
gcbämpft  unb  gcfjadt,  unb  brei  bcrbiegtc  in  S3utter  gcbämpltc 
äbiebcl  barunter  gemifdjt,  ba§  Srfit  mit  aromattfäcm  ©als 
gebürgt,  in  ©djbcinSbärnte  gefüllt , bicfc^  unterbunben , bte 
SBürfte  in  ©aljbaffer  gcbämpft  unb  geräubert. 


Sie  Sitten  tnerben  au§  §leifd)überblcib)eln  unb  flci= 
tici-n  9lcbenftüden,  bie  toemger  gut  ju  onbetn  ^tuedcn  3U 
bertnenben  finb,  bereitet.  &ie  bienen  al§  gern  gefe^ene  58ei= 
tage  3ur  2lbenbtafel  nnb  fönnen  an  falten  Orten  unb  im 
Sommer  im  ©iSfajranf  längere  ,3eit  ofjne  ©cfa^r  aufbetnal)rt 
tnerbcn.  Surd)  bie  33erfd)iebenartigfeit  ber  Färbung  bcr  fjiejn 
bertncnbetcn  ©alterte  unb  buräj  bie  ^Dtannigfattigfcit  ber 
görmen,  in  tneldjc  bie  Su^en  gebraut  tnerbcn  fönnen,  ift 
bie  ©ul^flatte  aucfj  eine  ßierbe  ber  SLafel. 

972.  2(alful$> 

Ser  in  6tüdd)en  gc|d)nittcne  3lal  tnirb,  tnic  bei  ben 
^ii.^en  bejdjriebcn,  gcfodjt  unb  bie  ©rate  IjcrauSgenommcn. 
Sei  bcr  Klärung  fann  2/3  bcr  Suf^,  9tr.  982,  unb  ‘/»bon  obigem 
“aMub  aufammen  genommen  tnerbcn,  nur  mufe  man  bann 
im  SBerbjältniB  ber  Quantität  nod)  ©elatine  als  £>alt  bci= 
geben.  .frier  fann  bie  f^ottn  mit  ©ifdjnitjcfien,  $teb§fdjeeren 
unb  ,ftreb§fcf)tnän3en  aufgelegt  tnerbcn,  im  übrigen  tnirb  bcr= 
Tarjren.  tnie  bei  anbern  ©ul3en  angegeben  ift, 

^u  biefer  ©UI3  fann  Mayonnaisesauce  ferbirt  tnerben. 

973. 

SBcnn  man  3.  58.  jur  pUung  einer  falten  frafen= 
Pa|tctc  frajenful*  toill,  tnerbcn  bie  Änodjcn  bcffclben  mit 
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©emüfcn,  ©etoürj,  SCßci^toein  unb  guter  3uS  1h  ©tunbe 
auSgefodjt,  bon  biefer  ®ffen3  bann  Vs  mit  2la  bet  ©ul*  fRt.  982,  ju* 
fammen  geHätt,  jo  baff  biefe  ©u (3  bann  beit  ftatengeic&marf 
erhält.  ®S  toitb  bicS  audjmit  aßen  anbern  Sotten  2ßi£b ^xet, 
©eftüqel  nnb  f^ifc^cn  jo  gehalten.  ßS  ift  jtoat  ettoaS  um- 
ftänblid),  bod)  toegen  bet  @üte  bet  fmüfje  toettfj. 


974*  fRd>J)uf)u  ic*  gejuxt* 

SMteffenbeS  ©ßilbgeflügel  toitb  gut  gebtaten,  faltae= 
fteßt  unb  trandjitt,  auch,  toenn  man  ioiß,  auSgebeint.  ©afjelbc 
toitb  ebenso  eingejutät  tote  nadjjoTgenbe  pijchjotten. 


975»  lyorcKcniutS» 

©ie  au§genommenen,  toomöglid)  tteinen  pteßen_  io.et= 
ben,  tote  fdjon  angegeben,  gelobt,  fatt  gefteßt  unb  auf  eine 
©erbiette  jurn  ©rochen  gelegt.  ©ie  prm  toitb,  toie  oben 
gejagt,  auSgelegt,  mit  ©ufy  «Rt.  982,  aufgefüßt  unb  nafy 
bem  bie  preßen  ganj  ^ineingelegt  jinb,  aufs  ©iS.  gefteßt. 

3u  biejer  ©ulj  lann  Mayonnaisesauce  jetbitt  toetben. 

976»  Kapaun,  2$cljd)l)af)«  öciuljt* 

Öat)n,  ßabaun  obet  SBeljdjhaljn  toitb  jt^ön  gelb  ge= 
braten,  falt  gejießt  unb  in  hübjdje  ©tüde,  bte  man  auch 
jubot  auSbeinen  fann,  trandjirt,  mit  guter  ©ulä,_  fRt.  982, 
toie  nadjfolgenbe  ©uljjen  eingelegt  unb  inS  ßiS  gejteßt. 


977»  SdjnwjUnli»  tunt  ©infttljcn*  «Borßctcitung. 

@in  mittelgrofjeS  Mbjchtoein  toitb,  nadibem  ihm  bie 
^aate  butdj  einen  ©djmieb  mit  gluhenbent  ßifen  abgebrannt 
tootben,  mit  einet  jaubetn  SBürfte  unb  SGDajjet  tüchtig  abgc= 
bütjtet  unb  abgetrodnet.  ©et  $obf  toitb  an  ben  ©<hultern 
abgelöst  unb  3um  pßen  aufgehoben,  ©et  3teft  toitb _tn  bet 
fßUtte  gefpalten  unb  jebe  fiäljte  tu  3 ©heile  ^erlegt,  namlid 
«Bug,  «ERittelftüd  unb  ©dßegel.  ©icje  ©tüde  toetben  nun 
auSgcbeint,  gut  gefallen,  in  eine  «Diatinabe  bon  2 ©bctlcn 
«ffietnejfig.  1 ©heil  SEBaffcr,  gejd^nittenen  ^toiebcln,  gelben 
«Rüben  ©eßetie , «petet ftlicntourjel , ziemlich  btel  ganzem 
«Pfeffer!  SCachho^etbeeten,  «Reifen,  Sorbectblätter  unb^  9Jto§« 
fatblütbe  gelegt,  hierin  läjjt  man  baS  peifd?  5—6  ©age, 
tüälyccnb  man  eS  täglich  einmal  umfehtt,  fdhneibet  bte  gtopen 
©tüde  in  bctjdjicbene  Heinere,  toulirt  unb  binbct  ftc  jejt  ju« 
jammen  p bet  ©ulj  3h.  982,  toitb  baS  ©dpoatjtotlb 
gcfodjt,  bis  fidj  bie  ©djtoartc  tocid^  anfühlt,  bann  ^erausgc= 
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legt,  bie  ©uta  nodj  mit  bet  hälfte  bet  SBetje  ftarfeingefodit, 
bi§  fie,  toenn  man  eine  tftrobe  in  @i§  fcftt,  jiemlict)  feft  ift. 
hierauf  toirb  bie  ©nl3  paffitt  nnb  fall  qeftettt.  S)a§  ©d)toar3* 
milb  toirb  in  $)äfcn  gelegt  nnb  bie  ©u(3  in  faltem  aber  nüd} 
fUHfigerrt  ^uftanbe  fammt  bem  f^ette  barauf  gegoffen.  3n 
bieiet  Slrt  gefönt,  tjält  ba§  ©cbtoar3tüitb  1/2  ^aftr,  nur  muft, 
fo  oft  ein  ©tüd  berauSgenommcn  toirb,  bet  leere  IRaum 
toieber  mit  faltet  ©UI3  3ugeqoffen  nnb  gut  berfdjloffen  im 
ßeder  ober  auf  Si§  aufbetoabrt  toerben. 

978*  ©dhontstoilD  in  ffotnt  $nnt  Stützen. 

Um  ©cf)toar3tüilb  3um  ©erüiren  einsufu^en,  fodft  man 
©UI3  mie  9h.  982,  nimmt  3um  klären  2/3  Oon  biefer  unb 
"3  üon  obiger  ©d)toar3tüilbful3e.  3ft  bieielbe  ^eU,  fo  gieftt 
man  in  eine  ??orm  7 mm  ffodj  bon  berfelben  unb  läftt  e§ 
auf  bem  Sife  ftoden.  5Dann  bei^iert  man  bie  Oberfläche  mit 
ausgeftodjenem  Sitoeift  unb  fd)önen  fd)toar3en  Trüffeln,  gieftt 
beffutfam,  baft  ba§  £)effin  nicht  berrüdt  toirb,  toieber  ein  toenig 
©11(3  barüber  unb  läftt  toieber  ftoden.  9tun  toerben  bie 
©tüddfen  bon  obigem  ©ä)toat3tüilb  in  feftöne  2/candjen  ge= 
fdfnitten  unb  im  tRing  in  bie  ?farnt  aufeinanbergelegt,  bie 
©UI3,  toenn  fie  faft  bidflüifig  ift,  barüber  gegoffen,  bi§  bie 
?form  bod  ift  unb  311m  ©toden  aufs  @i§  gefegt.  Stuften 
fann  bie  ^orm  mit  3itronenfcbniftd)en  garnirt  toerben. 

979,  ©nl$  Don  ©ctfitört  für  ®vmU. 

Sin  magere»  huftn  toirb  mit  4 entbeinten  unb  bland)ir= 
ten  ßalbSfüften  in  3 ßiter  SBaffer  unb  ein  toenig  ©al3  ge= 
fotten.  Seigegeben  toerben  100  ©r.  gelbe  tRüben,  5 3^e= 
bet,  gebadten  ©dtnittlaud),  30  ©ramm  gefdjälte  dRanbeln. 
©ie  SBrüfte  toirb  fleiftig  abgefcbäumt;  toenn  ba§  feftr 

toeieft  ift,  toirb  bie  Srüf)e  entfettet,  bureft  ein  24tdj  gefeiftt, 
bann  fo  ftarf  eingcfodjt,  baft  fie  erfaltet  gut  fut^t.  3)antt 
toerben  3 Sitoeift  in  eine  Pfanne  gcfdjlagen,  mit  V*  ßiter 
©ul3  3U  ©diaum  berrüftrt,  ber  tReft  ber  ©ut3  ba3ugegeben 
unb  unter  beftänbigem  ©djlagen  einmal  auftoaden  laffen, 
bann  auf§  9teue  gefeilt  unb  fo  lange  gcfdjönt,  bi§  bie  ©UI3 
gan3  tlar  ift,  bann  aufs  Si§  geftedt. 

980,  ©11(3  Don  (Sclatinc. 

•hat  man  Oorrätbige  ^teiidtbrüfte,  fo  ftedt  man  biefelbc 
cuif§  freuet,  garnirt  fie  mit  ©emüfe  unb  ©etoür3,  gibt  eine 
mafdje  äßeifttocin,  ^ ßiter  Sftragoneffig  unb  enttyredfenb 
^al3  ba3u,  fcfflägt  nun  3 Sigelb  mhettoaä.Sffig  unb  Eatter 
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ffrleifdjBtfipe,  toctdjc  man  borpet  sutücfgelafien,  sufammen, 
tüpttbon  bet  peifoen  TfdeifdjBtfipe  tangfam  an  bie  ©iet,  idpüttet 
atteg  tüicbcr  in  bic  ßaffetole  unb  tüptt  Big  e§  foept.  Äutj  bot 
bent  ßoepeu  gibt  man  ettna  30  Sßtättet  ©eiatme  Binju  unb 
täftt  fic  einige  dRal  mit  aufftoften.  3 ft  nun  bie  ©utj  aut§ 
ctftemal  nidjt  pell,  jo  tniebetpott  man  bie  ^to^ebur  mit  2 
tncitetn  ©itneifj.  Sag  9luffdjüttcn  ift  tbie  Bei  anbetn  Sutjen. 

981»  ttott  .ftatOjgfüfjcn,  cußltfd). 

SBier  fdjöne  $alBgfüfie  tnetben  entBeint,  Blandiitt,  in 
4 £itet  ^a^et  tneid)  getodjt.  bie  23tüpe  hutcp  ein  ©ieB  ge- 
ttieBen,  mit  ©otgfatt  entfettet  bann  taftt  man  fie  iul^en, 
tnafept  bie  ©ut*  mit  lauem  SBaffet  aB,  ettnätmt  fie  bon 
feuern,  fdjöpft  fie  aB,  Big  bet  tepte  ÜReft  bon  f^ett  beticptoun= 
ben  ift,  unb  Täf,t  fie  aufg  9teue  füllen.  ^natniiepen  tommen 

1 Sejilitet  9Jtabeita,  300  ©tamm  3udet.  5 betten,  5 ©r. 
^vngtbet,  5 ©t.  gehobenen  gimmt,  4 ;iu  ©epaum  gefcBtagenc 
©iet,  20  Stopfen  .Qittonenfaft,  ®cf)ale  bon  1 3ittone 
in  eine  Pfanne  unb  naepbem  affeg  gut  butdjeinanbetgemifept 
ift,  tommt  bie  ©ulj  baran,  tiipt  eg  mit  biefet  einmal  a_ut= 
tnaüen,  ftettt  fie  bom  freuet,  fitttixt  fie,  gieüt  fie  in  pübfcpe 
^upfetfotmen  unb  täpt  fie  tafcp  auf  bem  @ig  ctiaUen. 

982*  Same  Suis  ofcct*  p\t  fco«  ^albefüfK«. 

©ttna  3 Big  4 ^alBgftofgen,  2 5pfb;  Ddjfenftoraen,  8 
^alBgfüfte  unb,  in  ©tmanglung  bon  öüpnetaBfalfen,  al* 
£älfe,  dRägen,  Äötpet  ic.,  ein  atteg  6upn  tnetben  jurn  freuet 
gefept,  betfipaumt,  jum  tangfamen  ßocpen  jutüdgeftellt  unb 
mit  2 f^tafepen  getnöpntidjem  dBeifjtnein,  *s  Sitet  gutem 
SBeineffig,  1 föanb  bott  ©at?.  3 ganzen  gtniebeln,  3 gelbe 
fRüben,  1 ©elXerietDUt^el,  4 5Retfen,  JL  ©ptöffel  bod  ganzem 
$$feffet  unb  t SotBeetBlatt  aufgegoifen  unb  garnitt.  9tadj 

2 ©tunben  tonnen  Dcpfen=  unb  ßatBgftotjen  _ ju  Weiterer 
33ertncnbung  petauggenommen  tnetben,  bet  9ieft  abet  mun 
notp  tneitete  2 ©tunben  todpen,  tnitb  bann  butd)  ein  Aiidj 
abgefeipt  unb  ganj  tein  aBgcfettet.  Sic  ©utj  tnitb  nun  ge= 
toftet,  oB  fie  pitant  unb  gefaben  _ genug  ift,  ift  btcfp  ntd?t 
bet  ffatl,  fo  tnitb  jum  $Iftten  bctfclBcti,  b.  p.  311  4 ©itncip, 
bic  man  nut  ein  tnenig  jetfdjlägt,  nocp  cntiptcdjcnb  ©fttagon- 
effig  unb  ©als  gegeben,  bic  ©utj  pientit  tangiam  angetuptt 
unb  311m  ßodjcn  geBtaipt.  Sag  ©itocifj  fdjeibet  fid)  nun 
bon  ben  unteinen  Spciten.  ©olttc  bic  ©nt 3 nidjt  liell  tne\= 
ben,  fo  nimmt  man  ein  ganseg  ©i  famnü  ©dialc,  Kplagt  c* 
mit  ettnag  tauet  ©UI3  jufammen  unb  giept  cg  langfam  gut 
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anbern,  too  fie  bann  ftdjcr  fjett  fein  muff.  -ftun  loirb  eine 
©er Dielte  auf  einem  umgefcljrtcn  ©tuljl  an  ben  4 (Men  feft= 
gebunben,  eine  ©djüffel  barunter  geftettt  unb  bie  6ul<j  Iang= 
laut  baraufgefdjüttet.  atte§  barauf,  fo  loirb  bie  ©UI3 
nod)  mcfyreremal  aufgefdjüttet  bi§  fie  lipftattljett  Ijerabläuft,  bann 
lüirb  fie  _ 3um  ©ebraud)  auf§  Si§  geftettt.  Sicfe  ©uls  ift 
nun  toaffertjeU  unb  luirb,  loenn  geloünfcpt,  mit  in  9ir.  997 
befdjjriebenen  $u Verfärbe  in  berfdjiebenen  Nuancen  gefärbt. 


983,  ©ttlj  tunt  .SiaIKM)itu. 

3 $alb3f)irn  Serben  fauber  get)äutelt,  mit  3/4  Baffer, 
V*  ®ctoüra,  ©emüfen  unb  ©al3  getobt,  falt  geftettt, 
bann  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  eingefutjt,  tüie  bie  frütjer  er= 
tuät)nten  Qtteifd) arten,  £)ie3U  tann  man  Mayonaisesauce 
apart  ferbiren. 

984*  ©uls  Uott  ©djfatfitf;, 

2)iefe  lüirb  mit  einem  au§gebeinten  blandjirten  £)djien= 
fufec,  ßalbsftorsen,  Ddifenftoraen  unb  mit  1 alten  £ul)n  cbenfo 
bepanbelt  luie  obige  ©uljen,  nur  mufj  biefe,  um  allen  ©tanb 
au§  bem  Dc&fenfujje  3U  sietjen,  tocnigftenS  G ©tunben  todjen, 
nacfjbem  bortjer  bie  guten  ^-leifcpftücte  l)erau§genommen  finb. 

985*  i)on  £)tf)fc»föV?r  ifvaditifd), 

Ser  frifdje  Opfern  ober  9tinb§fopf  loirb  blaudjirt  unb 
bann  borficf)tig  gereinigt,  entbeint,  geroürfelt  unb  mit  ©ah, 
Reifer,  ©enftörner,  Änoblaud)  unb  einigen  Sropfcn  3itro= 
neniaft  4 ©tunben  lang  lang|am  gelocht,  hierauf  lüirb  ber 
Utbfub  burep  ein  fcaarfieb  gefeipt,  wenn  bie  £rüpe  exfaltet 

x ^ ^K^dld'  QU^.  ^eue  3u9efe^t,  ftar!  eingetoc^t,  über 
ba»  $leifcg  gegoffen,  in  eine  ©ulsfornt  gebracht  unb  auf§ 
«iS  geftettt.  1 

986,  ®e]umc$  9td)flctfd), 

Sin  9iet)fcf)legel  ober  Riemer  loirb,  loie  fd)on  früfjer  be= 

1 dir  leben,  gebraten  unb  falt  geftettt,  hierauf  in  hübfdje  Sian= 
d)en  gep^nitten  unb  mit  ©uh,  9fr.  982,  in  bie  form 
eingelegt  loie  9tr.  978,  u 


987,  ©tilj  vuififd), 

S^lrcin§lü^el  mit  300  ®T-  unb 

'oaucplappenfleifc^  unb  300  Stramm  Äal6fleif<$  bom  SJua 

unh  & ^al,3r  Unfr  ^effer'  mtt  öetoftrattrnertt,  Bursein 
X?  Ärautern  aller  2lrt  mit  Baffer  unb  ettoaä  Sffig  3uge= 

unb  bie|e§,  loenn  e§  fiebet,  fleifrg  abgefd)äumt.  ©obalb 
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ba§  gleit  tocid)  ift,  fo  baf)  c§  bon  ben  ftnocpen  fällt,  toirb 
c§  perau§genommen  unb  fein  getoiirfett;  inbeffen  tüirb  bie 
Sküpe  entfettet  unb  langfam  eingefod)t,  ba§  gleißt  bie 
©Urform  gebraut,  mit  einigen  tropfen  gitronenfaft  beträu= 
feit,  bie  eingetocpte  SSrulje  öatüber  gefeilt  unb  auf  Gis 
geftetlt. 

988*  feott  ®rf)toct«sriii?cl. 

Gin  ©cptoein§rüffel  toirb  recfjt  fauber  gebüßt  unb  mit 
4 $alb§ftortjen  unb  4 ©d)toein§ftor|en  jumihten  }ugefe|t, 
nadjbem  fie  mit  ©als,  mit  ganzem  Pfeffer,  mit  ©enfförnern, 
mit  einer  gtoiebel  unb  mit  einem  Sorbcerblatt  gctoiirjt  toor= 
ben.  ©obalb  ba§  Baffer  fiebet,  toirb  e§  fleißig  abgefcbaumt, 
bie  .gtotebel  perauggenommen  unb  ba§  fyleifc^  fo  toei(p  ge= 
tocpt,  baß  e§  fid)  fetjr  leicht  bon  ben  ßnodjen  löst..  -SierauT 
toirb  e§  mit  150  @r.  gefallener,  abgefottener  jRinbsjunge 
tlein  getoürfelt,  ber  inbeffen  erlaltete  ^bfub  entfettet,  .aut § 
neue  ertoärmt,  an  bie  gleittoürfel  gegoffen,  bie  Baffe  in 
eine  ©ulgform  gebracht  unb  auf§  Gi§  geftetlt.  Btrb  mit 
Gffig  unb  ßel  gegeben. 

989*  «Saure  Suis  bou  SdOuciusttnxirtcn. 

3—4  ©i^toeinSf^trarten,  bon  frifepem  ©ped  abgelögt, 
toerben  in  SSänber  gefdjnitten,  einigemal  gut  getoaffert,  bann 
in  tattern  Baffer  auf§  geuer  gefegt.  Ban  läßt  [te  bt§  junt 
$ocpen  tommen,  bann  merben  fte  toteber  m falte»  Baßer 
gelegt  unb  stuar  in  ein  ©efefjirr,  in  meinem  man  3-4  Bö. 
Äalb§=  unb  2—3  5fßfunb  Ddjfenftoraen  mit  1 alten  Bupn 
beifefeen  tann.  Ban  feßt  biefe  jum  geuer,  berfdpäumt  unb 
garnirt  bie  ©ulg  mit  ©emüfen  k.  unb  bepanbelt  fte  gleid) 
ber  in  5Rr.  982  betriebenen. 


990.  Sttl*  t»ou  Solc*?Ucts. 

SSon  3 mittelftarten  ©ote§  toerben  beibc  §aute  abge-- 
äogen,  ba§  gleit  8«  4 feilen  abgelöst  jeher  Ajcil >'  bir  , 
fo  baB  c§  8 ©tüddjen  gibt,  ©tefelben  toerben  b 8 Minu- 
ten in  beiter  SSutter  mit  gitronen  aft,  ©alj  unb  $Tc|T« 
fautht  unb  auf  ein  rein«  Sud)  gelegt,  fo  baß  ie  $a  T 
be§  SudpeS  barübergefcplagen  toerben  tann  ^teiauT  lom 
ein  Sölecb  ober  Sörett  unb  toub  gatij  Icijt  gepreßt.  li  o 
bie  gilct§  talt,  fo  toirb  ipnen  eine  nette  tform  gegeben  uiu 
toerben  biefclbcn  in  eine  toie  oben  befortrte  gotm  eingcfuljt 

in§  Gi§  gefteUt. 
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991.  9on  @p<mfe¥fcl« 

Sin  träftigeS  ©panferfcl  toirb  gefdpladptet,  ausgenommen, 
gut  gereinigt  ltnb  1 ©tunbe  in  frifcpeS  Üiegentoaffer  ober 
glufjroaffer  gelegt,  hierauf  toirb  e§  perauSgenommen,  abge* 
trodnet,  gertpeilt,  gunt  foctien  gugefept,  abgefdpäumt,  ber  9lb= 
fub  getoürgt  mit  ©alg,  Pfeffer,  ^ngtocr,  ^toiebeln  unb  2or= 
beerbtättern.  -ftadpbem  bas  fjleifdt)  toeicp  getoorben,  toirb  e§ 
perauSgenommen,  in  Söürfeln  gefdpnittcn,  4 part  gefottene 
(Sier  getoürfelt,  Figuren  au§  rotpen  Hiübcn  unb  au§  gelben 
fRüben  gcfcpnitten,  einige  kapern  unb  gang  Steine  eingemad^te 
©urten  mit  ben  gleifcptoürfeln  Sorgfältig  bermifcpt,  in  eine 
tßorgellanform  gebracpt  unb  mit  ber  ingtoifcpen  eingetocpten 
unb  gefcpönten  Srüpe  iibergoffen  unb  gurn  ©rfalten  auf  ®i§ 
gefteEt.  Seim  Aufträgen  toirb  bie  $orm  auf  eine  $orgellan= 
olatte  geftürgt  unb  biefe  mit  einem  Ärang  bon  Slumen 
garnirt. 

992»  <Sul$  bott  Ucbmcftctt  (falfdjcr  $rcfjfobf.) 

SDie  Ueberblcibfel  bon  Sraten  unb  ©eflügel  toerben 
nicpt  gu  Stein  getoürfelt  unb  gu  250  ©ramm  gletfcptoürfel, 
4 parte  @ier,  100  @r.  gedämpften  ©pedt  mit  ber  ©cptoarte, 
aber  Salt,  ettoaS  abgetropfte  rotpe  tRüben,  (Sffiggurlen,  biefe 
ebenfalls  getoürfelt  unb  toeicpe  kapern  gemifcpt,  mit  toeipem 
Pfeffer  unb  ©alg  getoürgt,  gut  bermengt,  in  eine  niedere 
ßupfetform  gebracht,  mit  gang  llarer  ©ulg  übergoffen,  mit 
einer  ^or*3ellanplatte  ^ugebecSt,  biefe  darauf  feftgebunbcn, 
bann  umgeftürgt,  fo  baf$  bie  gorm  auf  ber  glatte  rufjt  unb 
über  5Racpt  Salt  gefteHt.  Sor  dem  Aufträgen  toirb  bie  fjorrn 
abgenommen  unb  die  glatte  mit  einigen  -peterfilienfträufjcpen 
garnirt. 

99,3.  ttUflrtViidK 

500  ©r.  abgefpedteS  ©cptoeinefleifcp  bom  IRüden,  300 
©r.  IRinbfleifcp  bom  Sruftlern  unb  500  ©r.  Äalbfteifcp  bom 
©Riegel,  toerben  mit  2 $atb§füfgen  in  ©algtoaffer  gedämpft 
und  fauber  abgcfcpäumt ; pernad)  toerben  ßtoiebel,  Pfeffer* 
förner,  ©enflörner,  gange  helfen  unb  einige  Lorbeerblätter 
pingugefept.  äßenn  baS  f^leifcp  toeicp  ift,  fo  bafj  e§  fiep 
Icifpt  bon  den  fhtoepen  löst,  toirb  e§  pcrauSgenommen,  ge= 
toürfelt,  die  Srüpe  entfettet,  mit  ettoaS  (Sftragoneffig  ber= 
fept  unb  eingelocpt.  ingtoifcpen  toerben  bie  gleifdptoürfel  in 
eine  ©ulgform  gebracht,  bie  bitS  eingelötete  Sriipe  darüber 
Qegoffen  unb  gum  ©rtalten  aufgefteHt. 
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994.  <3u(stuutfü 

500  ©r.  magere§  Sdjtoeinefleifdj,  150  © r.  ungeladener 
^C(f,  100  ©r.  Schmorten  irerben  toeicf)  gefocf)t,  trenn  fie 
falt  finb,  getnürfelt,  mit  Sad,  5J3ftffcr,  geflossenen  Gelten 
unb  ©arbamomen  getourt,  mit  ^teifcbbrübe  unb  Sdjmci- 
neblut  angegoffen  unb  ber  inbeffen  gereinigte  Scbtoein§magfn 
bamit  gefüllt  unb  unterbunben.  Sßenn  biefe  SBurft  jum 
©rtalten  auf  ba§  @i§  gebracht  tnerben  fott,  fo  toirb  fie  jtoi= 
fcfjcn  2 Sretfdjen  gelegt  unb  biefe  entfprecbenb  befetjtoert. 

995,  ^uls  Oou  3lütgc. 

©ine  gut  gefabene  $unge  mirb  getobt  unb  talt  geftellt, 
naäjtjer  in  gleite  Stangen  geschnitten , in  eine  mit  ausge- 
wogenem, gefönten  ©itoeifj  garnirten  f^orm  mit  Sud  dir. 
982  eingefetjt  unb  auf§  ©i§  geftellt. 

996»  (Sitte  su  machen  tu  l1/*—  2 Stimmen. 

S)a§  fyleifch  bon  3 üßfunb  D^fenftorjen,  bon  2 5j3fb. 
ßalbsftoisen  unb  1 alten  £>enne,  bon  toelcf)er  man  bie  Stufte 
3u  anbermeitiger  Sertoenbung  au§fcl)neibet,  mirb  gef)a<ft  unb 
im  Dieibfteine  geflogen,  2 ganje  ©ier  mit  ber  Senate,  1 
fylafhe  äBeifjtoein,  1k  Siter  ©ftragoneffig,  4 Siter  Sßaffer  unb 
1 Heine  §anb  boE  Sad  barangerü^rt,  2 ^toiebel,  gelbe  üiüben, 
SeEerie  unb  ©etnürs  l^ineinget^an  unb  unter  forttbäfjrenbem 
Umrübren  bi§  mm  Soeben  gebracht.  ©f)£  e§  toä)t,  tommen 
30-  40  Slatt  ©elatin  hinein  unb  mirb  bie  Sud  noctj 
Stunben  gefodfjt,  gut  abgefettet  unb  burdj  bie  Seroiette  ge- 
fchüttet.  nacfjbem  fie  ettoa§  gefärbt  morben  ift. 

997»  gutfetfavhe  ofccv  (Sufautcl  |uut  fyätbcu  t>er 
®uts  ot>cv  Slf pic. 

V*  $fb.  Stücducter  mirb  in  Sßaffer  getauft  unb  in 
einem  5ßfänndjen  fo  lange  gctoäjt,  bi§  er  anfängt^  bräunlich 
ju  tnerben,  bann  fteEt  man  e§  auf  bie  Seite  be»  fyeucts  unb 
brennt  ben  3u<fer  unter  mandjntaltgem  Emrütjren  recht  lang- 
fam  fchtnars.  9tun  fteEt  man  ba§  5pfänndjen  micbcr  einen 
HlugenblicE  auf§  ftarte  fyeuer  unb  giefjt  norfichtig  v±  Siter 
äßaffer  ju,  läfjt  V*  Stunbe  auffodicn,  cvfalten  unb  Schüttet 
ben  ©aramel  jum  meitern  ©ebraucfjc  in  ein  Heine»  gläi^dicn. 
©in  bi§  3tuci  tropfen  bon  biefem  Sarantel  genügen,  2 £iter 
Sud  fchöu  hellgelb  311  färben.  SDicfcr  ©aramcl  tarnt  aud) 
bon  geftofeenem  3uctcr  gemacht  tnerben,  meldjcr  troefen  311m 
Reiter  gefegt  unb  gebrannt  mirb,  mic  oben  betagter. 


SP  haftete  ift  ein  $ßrobuft  bc§  S3acfofen§.  ^ie^u  bie= 
nen  $aftetenformen  ber  berfdjiebenften  9trt  unb"  ©eftalt 
Xie  £au))t6ebingungen  finb,  um  nad)  ©efdfmac!  unb  2tu§= 
|ef)en  eine  gelungene  haftete  Ijerguftellen,  ein  Ijiegu  geeignetes 
fexne§,  tnei^eS  unb  butdjauS  trocfeneS  2ftef)l  gu  mähten  einen 
guten,  jebem  etngelnen  galt  entfprec^enben  £eig  batauS  gu 
bereiten,  ben  Bacfofen  entfpredjenb  gu  feigen,  fo  bau  er  bei 
leistem  Setg  md)t  gu  toarm  ift  unb  bet  Seig  nidjt 
enbrennt,  bod)  mufg  er  gut  aufge§en  unb  eine 
Kpore  ftatbe  befommen.  £>a  ba§  Ofentprdjen  gum 
r™r  je}!cn  Q^öffnet  toerben  baif,  fo  ift  bie 
größte  Borfidjt  nöttjig,  ba  jebe  ^pafdetenart  tnieber  eine  anberc 
J^atme  ctforbeth  Sie  gtoei  l)aubtfäd)lid)ften  Seigarten  finb: 
~u^eT*ei9  un^‘  b)  ber  geriebene  ober  tjkftetenteig 
Sie  Bereitungsart  berfelben  toirb  in  ben  folgenben  Stauten 
ejonbei»  erläutert,  ©ollen  feinere  gteifd)artcn,  fei  e§  non 
einem  ©eflugel,  bom  fiamm  ober  bom  $alb  als  ©inlagen 
bertoenbet  toerben,  fo  madjt  man  einen  Blätterteig  ober  audi 

obTr\TZCn^sttertci9\lÜi  bcr6ere  »ehrten/  bom  Stinb 
ober  bom  Bhlb  namentlich  toenn  es  rot)  eingelegt  toirb 

TVm  SBiitt^teicg  gemadjt  toerben.  Sabei  ift  gu 
aef/ten,  bafg  altes  ober  gäf)e§  $leifcf)  notfjtoenbigettoeife  gu= 
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oor  in  SSuttcx  gcbümpftiWerben  muß,  Wenn  bie  haftete  gut 
werben  fott.  ffrrifdj  gefcptacptete§  fjfleifip  eignet  fiip  nicpt  *u 
hafteten,  e§  mufj  WenigftenS  einen  bi§  gtrici  Sage  ttocfen 
gelegen  pabeit,  barf  aber  in  feinem  gatt  angegangen  jein ; 
bann  mu^  ba§  j}leijcp  gepäutelt  unb  alte§  Sehnige  entfernt 
Werben.  ^Birb  barauf  geartet  unb  bie  (Einlage  (fjatce)  nacp 
ben  nacpfolgenb  gegebenen  Jöorjcpriften  öorfic^tig  bereitet,  jo 
muff  bie  haftete  gelingen. 

lieber  bie  ßubereitungStoeife  ber  brei  jpauptarten  bon 
hafteten  a)  aufgefepte  hafteten,  £»)  bor  bem  JÖacfen  gefüllte 
hafteten,  c)  Scpüffeljmfteten,  ift  bas  91äpere  in  febem  einzelnen 
gall  in  ben  JÜorjcprtften  gejagt. 

998*  »lättoieig  *on  fautcro  s«  haftete«. 

(Sin  ißfunb  Mepl  tbirb  mit  biefem  faurem  $apm  unb 
ctWa§  ©al<$  angemaept,  bi§  man  ein  Saibtem  barau§  wirten 
fann.  Dann  Wirb  biefer  Seig  gewogen  unb  &u  einem  Spfunb 
babon  Werben  180  @r.  Butter  genommen,  unb  ber  Setg  jo 
gtojj  Wie  eine  mittlere  glatte  auögeWättt,  bie  23utter  barauf 
gefepnitten,  pineingewirft,  etliche  sJJtal  übereinanbergefdflagen, 
unb  fo  läjjt  man  ipn  über  9iacpt  fielen  unb  gebraucht  ipn 
Wie  ieben  anbern  Seig.  @r  gept  fepr  poep  auf,  unb  wenn 
man  jum  $fb.  Seig  notp  120  @r.  3ucfer  nimmt,  fo  pat 
man  füfjen  Söutterteig. 


999*  ©uttetteifl  su  hafteten*  ©rftc  s2ixU 

g§  Wirb  1 (5i  mit  Salj  unb  Sitcr  füjjet  TOcp  in 
einer  ©cpüffet  Perrüprt,  bann  Wirb  fo  biel  feines  Ultepl 
pineingejepafft,  bi§  fiep  ber  Seig  bom  Toffel  fcpült ; bicrauT 
Wirft  man  ipn  auf  bem  «Rubelbrett  fo  tauge,  bis  ber  Seig 
Wieber  in  bie  £>öpe  fommt,  Wenn  man  mit  bem  tftng« 
pineinbrüdt.  fftun  wirb  berfetbe  etwa§  größer  at»  ein  wellet 
auSqeWäUt  unb  1 JBfunb  Butter  über  ben  palbcn  iicig  ge= 
fcpmtten  unb  mit  Mept  beftreut.  3|t  bie  »utter  pari  jo 
Wirb  fie  äubor  mit  frifepem  äßaffcr  gejepafft,  ju  einem  ftudp 
geWäEt,  mit  einem  Sucpe  abgetroefnet,  bann  erjt  aut  ben 
leig  gelegt,  bie  teer  gelaffene  $&lfte  barubergefeptagen,  bie 
Butter  wopl  mit  bem  Üianbe  eingebogen,  ganj  öünn  unb 
glcicp  auSgeWäEt.  3U8bann  wirb  ber  Scig  Wie  eine  ©ermette 
äufammengetegt,  man  mufj  aber  toopl  'llcpt  pabert,  aB  cr' 
felbe  im  ^weiten  SBäEen  niept  auf  bie  Jiüdjcitc  j 3 
fommt.  £)a§  a^eite  Mal  Wirb  er  weniger  bunn 
aber  auf  bie  nämlicpc  ©eite  überjcplagcn  unb  ijt  bann  ganj 
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fertig.  SGßtrb  bex  Steig  31t  tleinen  Sßafteten  genommen,  fo 
mäUt  man  ifjn  einen  ftarfen  hftefferrühen  bief  au§,  ju  gro= 
fjen  ettoa»  biefer. 

1000»  2?uttcrtciö  31t  hafteten.  3h>dtc  'SCtt* 

@in  $funb  fhmneö  gefiebte§  unb  trohene§  äöeifjmeljl 
toirb  am  gleichen  Sag  feiner  Q3ermenbung  mit  V2  Siter 
jrifdjem  Söaffex  unb  entfbrehjenbem  ©al3  ju  einem  nicf)t  fetjr 
feften  Steige  auf  ber  äSacftafel  glatt  gemirft.  SDtan  läfh 
benfelben,  nad)bem  man  itm  3ugeöedtt  bat,  ‘,4  ©tunbe  aus* 
rutjen.  9Bätjrenbbem  mirb  1 $|b.  gute  füfje  ^Butter  mittelft 
9l>irten§  auf  ber  ^Bahtafel  Oon  hlltlcf)  unb  SBaffer  befreit 
unb  auf§  @i»  gelegt.  9hm  toirb  ber  Steig  biereefig  au§ge= 
trieben  unb  fomrnt  bie  töutter  auf  bie  9Jhtte  beffelben.  2)ie 
4 (£nben  merben  nun  §ereingefct)lagen  unb  ber  teig  in  bie 
&änge  getrieben,  um  beibe  linben  getoenbet,  in  bie  hftitte 
gefdjtagen  unb  toieber  3ufammengelegt,  fo  bafj  4 ©djidjten 
Steig  ju  liegen  fornmen.  tief}  toirb  l1/2  mal  3itfammen= 
gefctylagen  genannt,  toä^renb  eö,  toenn  man  blo§  3 ©d)icf)ten 
teig  legt,  1 mal  genannt  toirb.  3^  einem  Vol  au  vent 
ober  leeren  haftete  toirb  nun  4 mal  unb  3toar  je  1 x/2  mal 
in  3mifcf)enräumen  oon  > bi§  V ©tunbe  gemäht,  fo  bafj 
ber  teig  6 touren  bat,  b.  t)-  6 mal  gemäht  ober  6 mal 
3fc£)ict)tig  gelegt  ift.  $u  lleinen  tpafteteu  mirb  er  7 1/2  — 8 
touren  befommen,  toas  bann  letc£)t  3U  regnen  ift.  3U  fleh 
nen  ^Öäcfereien,  bei  melden  ber  teig  nict)t  fo  botb 
get)en  foh,  befommt  er  nodj  mehr  touren,  ältenn  bie  leiste 
tour  gegeben,  ift  e§  gut,  menn  man  ben  teig  noch  einige 
£eit  auf  bem  @i§  ru^en  läfjt , um  iljn  bann  3a 
oertoenben. 

1001  * *ßutte*td{j,  ettßlifä),  3»  hafteten. 

1 ^ßfunb  hfteb l,  3,4  *p[unb  SSutter,  1 ®i,  ettoa§  ©al3 
unb  etma  V2  ßiter  äßaffer  mirb  jju.  einem  feften  teig  ge= 
tnetet  unb  aufä  (£i§  gelegt,  nah)  einiger  3eit  mie  bei  obigem 
^Öutterteig  2 mal  l1/*  touren  gegeben  unb  Oertoenbet. 
tfefer  teig  ift  nicht  fo  leicht  mie  erfterer  unb  getjt  auch 
bejsbalb  nidjt  jo  t>oc^. 

1002,  tButtcvtcig,  ßcricfcctt,  3«  haftete«» 

__3  ^ßfunb  hltetjl,  l1,*  5Pfunb  SButter,  3 @ier,  3/4  Siter 
Sßaffer  unb  ©at^  toerben  3U  einem  feften  teig  gerieben  unb 
Qetnetet,_bi§  er  glatt  ift  unb  bi§  3um  (Gebrauch  auf£  (£i§  gelegt. 
§üt  biefen  teig  ift  e»  gut,  iljn  tag§  3ubor  3u  machen. 
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1003*  2Ödnl>a<fcö=3:dft  3»  hafteten* 

fDtan  fchlägt  4 (SiqetS  in  eine  Schüffel,  gießt  *4  Citer 
guten  Sücin  batan  unb  eine  ,^anb  üott  'XRe^t,  bt§  bet  2>ig 
3um  SBitfen  ift,  toorauf  ex  jo  lange  toie  bet  SButterteig 
getoirlt  toitb.  9tun  toitb  et  jiemlic^  bid  au§getoällt,  1 *ßfb. 
Sutter  hinein  geftfjnitten  unb  mit  bet  §ätfte  be§  Äuchens 
übetfd)Xagen  unb  jo  bünn  toie  mögtid)  au§getoällt;  bei  bem 
jerbiettenartigen  gujammenlegen  be§  Seig§  toitb,  toie  jdjon 
angegeben  tootben,  berfat)ten.  liefet  Seig  ift  aud)  ju  jüßen 
Sotten  ju  gebrauten,  too  ich  itjn  nochmal»  anfühten  toetbe. 

1004,  fyarcc  jtt  ©cftüflcl^aftctcn  ttertuenöbar. 

SSenn  man  eine  haftete  bon  gafjtnem  obet  tbitbem  ©e= 
ftügel  machen  toiö,  toojn  man  eine  frütfe  (£yarce)  nötljig 
ijat,  muß  man  bie  Sehern  unb  fUtägen  be§  ©eflügel»  botetft 
fotgfältig  putjen  unb  toafdjen.  ba§  §atte  bet  sJJtägen  au§= 
jeßneiben,  bann  mit  getoitrfelt  gefctjnittenem  Sped  unb  einet 
3toiebel  ein  toenig  bünften  obet  beimpfen  taffen.  9hin  läßt 
man  ba§  {fett  in  einem  S)utchf<hlage  ablaufen,  3etßadt  bie 
9Mgen  unb  Sebetn  unb  betmengt  fie  mit  Semmelmehl, 
einigen  (Sietn,  ein  paat  Söffet  Pott  füßem  3tahm,  fein  ge= 
fd)nittenen  ßitronenfthalen,  ettoa§  Reffet  unb  OJtusfatnuß. 
3Hit  biefet  §atce  toetben  bie  hafteten  bon  unten  unb  oben 
auSgefüüt. 

2luf  ähnliche  5lrt  bereitet  man  auch  eine  fyiille  aus 
ÄalbfCeifch,  obet  man  nimmt  ein  haI6e§  $funb  Sped,  60  @t. 
Sorbetten,  eben  fo  biet  kapern,  125  ©ramm  ÄalbSteBer, 
^itronenfdjaten,  Schalotten  unb  ettoaS  $peterfilie,  toiegt  biefes 
^tHe§  jufammen,  unb  bereitet  fie  toie  oben  befchtieben. 

1005*  ^arccn  non  £ajcn,  {yajattcu,  o*dM)üfincvn. 

S)iefe  toetben  in  gleichem  SSerb&ltniffe  mit  bem  cntfprc= 
chenben  Salj,  ©etoütj  iz.  äufammengefeßt  unb  entfptcchenb 
tu  ben  hafteten  bertoenbet.  Natürlich  toetben  311  bet  garce 
bie  getingften  Stüdcßen  fyleifch  bertoenbet,  toährcnb  bie  bcfjc-- 
ten  al§  @an3e§  in  bie  hafteten  genommen  toetben. 

1006*  {?aw  su  falten  hafteten*  ©rftc  2lrt. 

G$Bfunb  ftifcheS  SdjtoeinScatrc  unb  1 $funb  grünet  Spcd 
toetben  mit  1 gan3em  i£i,  Pfeffer,  ©al*  unb  «tuSfatnuB 
fein  getoiegt,  bann  im  föcibftctn,  ©.  19.  .Srifl-  b4-'  tu.^h9 
3erflopft  linb  h«wwf  butch  cin  S^obeS  Sieb  paf|ut.  fcttcau 
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!ann  man  nodi  ©änfeleber  nnb  Trüffeln  ftofjen,  toa§  man 
]ü  feinem  hafteten  bertoenbet. 

1007*  ^arcc  su  falten  hafteten,  $U)citc  2t*t. 


4 SPfunb  frifdjcg  ©d)toein§carre,  2 tßfb.  ®alb§fcplegel= 
flcifd),  1 Vs  SJJfb.  ©peef , 1 5ßfb.  mit  ßtoiebeln  unb  ^eterfüie 
angeröftete  unb  abgefii^Ite  ©dptoeinSleber  unb  2 ßier  toirb 
ebenfo  bepanbelt. 


1008*  o-atee  so  falten  hafteten.  dritte  21vt. 

3 unb  Dtepfteiid)  bom  33ug  toirb  gut  gcpüutelt  unb 
entnerot,  mit  1 Vs  Spfunb  ©pect  nnb  V*  unb  ©änfeleber 
fein  getoiegt,_  geflogen,  butd)§  ©ieb  paffirt,  ©als,  Pfeffer  unb 
9Jtu§!at  nebft  1 ganzen  6i  barunter  geflogen. 

1000.  ^aree  su  tuarmeu  hafteten. 

3d)  teilt  bie  mit  $albfleif(p  bereitete  befdjteiben,  inbem 
alle  anbem  im  gleichen  Jßerpältniffe  mit  berfdpiebenen  f^Ieifd^= 
forten  gemalt  toerben.  £)iet  tnerben  getoobnlicp  bie  beften 
ftleifdjftüdte,  3. 18.  bie  Prüfte  be§  ©eftügel§  unb  2BilbgeftügeI§,  bet 
SSugbom  9te£),  unb  surßalbfleifdjfarce  ba§  ÄalbScarre  bertoenbet. 

1010,  g-aree  so  umritten  hafteten,  (*rftc  21  rt. 

Sttna  1 l|]funb  fcpöne§  toeifscS  $alb§catre  tbirb  abge= 
bäutelt  unb  entnerbt,  im  DJeibftein  fein  geftofjen,  burcp§ 
Sieb  getrieben  unb  einfttoeilen  ^urüdgefteüt,  'Jtacfjbem 
ba»  f^Ieifd^  getoogen,  nimmt  man  eben  fo  biel  frifdfe  Suttet 
unb  ebenfo  biel  5ßanabe§,  unb  ftojjt  biefe  ebenfalls  fein.  3 ft 
festeres  auep  paffirt,  lomntt  ba§  $4eifd)  unb  bie  l]3anabe§ 
mit  SButter  nocpmalS  in  Uteibftein  unb  toirb  tüchtig  burcp= 
gerieben.  1 (Sigelb,  1 ganseS  ®i,  2 (Sfjlöffel  boll  ffifcet 
9iapm  ober  toeifje  ©auce  mit  ©als,  locifjcr  geflogener  Pfeffer 
unb  UJtustatnu^  ba^u  getrau,  alles  nodpmalS  paffirt,  bor 
bem  ©ebtauepe  toomögltcp  aufs  ©iS  gefteKt  unb  bann  mit 
einem  Keinen  ßlöfjcpen  in  fiebenbem  SBaffer,  ioelcpeS  aber 
surütf'gejogen  toirb,  probirt  toerben.  3ft  baS  ßüjfedjen  ju 
feit,  fommt  noep  fftapnt  ober  ©auce,  ift  eS  su  toeidj,  lommt 
noä)  ©igelb  basu,  bis  eS  bie  nötpige  ©onfiftenj  pat.  ©inb 
ätmbpretfarcen  311  feft,  toirb  ftatt  tkapm  ober  tocifjcr  ©auce 
braune  ©auce  (Espagnole),  finb  fie  3U  toeidj,  ©igelb  bertoenbet. 

1011.  *?arcc  su  tuarmeu  hafteten,  gtucitc  Ulvt. 

-4  Sßeifjbrobe  ober  HBccten  toerben  auf  benr  sJieib^ 
E^en  abgerieben  unb  in  33ouiHon  eingctocidjt.  2Rittlcr= 
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tneile  tnirb  eine  Heine  ^tniebel  mit  ettna§  tßeterfilie  fein 
getoiegt  nnb  mit  1U  3ßfunb  friftficr  Sßntter  unb  ettna  übriger 
Rätinen;  ober  ©änfcleber  Yneid&qebäTn^ft,  bie  Sßetfen  baju  ge« 
geben  nnb  lk  ©tunbe  mtf  bem  freuet  tütfitig  aBgetrocfnrt, 
©alj,  M§fat  nnb  Treffer  fiinjuaefügt,  mit  2 GigelB  unb 
1 ganzen  Gi  aBgerübrt,  bnrcBS  ©ieB  getrieben  unb  auf§  GiS 
geftellt,  bi§  311  feiner  Sßertnenbung. 


1012»  $attai>c3  jutit  töiit&cn  i>ct  ftatcc. 

Panades,  toeltfje  man  311m  SBinben  ber  Farcen,  Oerinen* 
bet,  tnerben  autf)  auf  berpiebene  5Xrt  gemalt,  tna§  fitf)  fo 
äiemlp  glep  bleibt.  G§  folgen  §ier  bie  ju  meift  ange= 
tnenbeten. 

1013*  $c*uafcc3  smntöiufcc«  bet  *?atcc.  6tftc  21rt. 

4 Sletftnetfen  tnerben,  nachbem  bie  tJiinbe  a6gepnitten. 
in  Heine  ©tiitfe  gepnitten.  in  Mtf)  eingetnept  unb  mH 
1 nuprofs  SButter  einige  Minuten  auf  bem  fteuer  gebämtm 
unb  feilt  geftellt.  ©iefe  tßanabe  tann  autf)  uneingetnept 
unb  nic^t  gebämpft  nertnenbet  tnerben. 

1014.  $anat>c$  sit m öinbenbet  lyatcc.  gtocitc  21rt. 

60  ©ramm  fffleP  unb  60  ©ramm  Butter  tnirb  5 M 
nuten  auf  bem  f^euer  geröftet,  mit  V 2 Siter  filtern  .-hatjm 
tüchtig  aBgerübrt  unb  jum  ©eBrautf)  tatt  geftellt. 

2ßep  gefönter  GarolinerreiS  tfjut  ben  glcpen  Stentf. 

1015.  Stalimftctc  ö^oljnlid). 

©(bneibe  bie  2Iale  ber  Sänge  natf)  in  6—8  cm.  lange 
©tütfe,  tnür,ie  fic  mit  Pfeffer  unb  ©all,  lege  fic  mit  cttna_s 
Butter  unb  SBaffer  in  bie  haftete  unb  jetje  ben  ^etfcl  rarauT. 


1016.  Slatyrtftctc  fall. 

Ginem  mittelftarten  aügc3ogenen  5Ial  tnirb , naÄbem 
man  ihm  ben  Men  ber  Sänge  nach  aufgepnitten  ber  Jtucf- 
grat  ^'ausgenommen,  äßenn  man  benfclücn  ^erbauen,  toitö 
ber  $obf  bk  21al§  3U  einer  ©ul;\e  gefoefit.  ®a»  lYlcum 
tnirb  nun  in  pöne  glepe  ©tütftfen  gepmtten  unb  mit 
gefiatften  ©(balottenätniebcln  unb  tßeterfilic  tu  Butter  einige 
Muten  gebämbft,  bann  falt  geftellt.  ^itttcrtDeilc  teirb 
eine  SM'ietcnform  mit  Seig  aufgelegt,  unb  mtt^ber  ^varcc 
sjk.  1006  auSgeftrPen,  tnePcr  norher  ber  Jicft  ber  ©tfalottcn- 
tnicM  unb  $eterfilic  Beigemifd^t  tnorben  tnar.  .mn  tnirb 


hafteten. 
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abtrecb§Iung§tncife  1 Sac^e  9tal  itnb  eine  Sage  ffarce  gelegt, 
bi§  bie  fVorm  boXI  ift,  obenauf  eine  Minne  ©necffcbeibe  unb 
1 Sorbcerblatt  unb  bie  haftete  mit  bem  Tecfel  aefcbloffen, 
oben  regiert,  tjübft^  aeboffen  unb  anbetn  Tag§  bie  Stalfulj 
Ijineingegoffen  unb  auf§  @i§  bi§  3ur  SSertrenbung  geftefft. 

1017,  haftete, 

©off  bie  haftete  aufgefetjt  trerben,  fo  macht  man  au§ 
einem  ber  befebtiebenen  Steige  3trei  Tbeile,  einen  sunt  SSoben 
ben  anbetn  311m  Tecfel:  ber  3um  SBoben  toirb  ettna§  biefet 
aetnäfft,  al§  ber  311m  Tecfel,  leitetet  aber  ettua§  größer. 
Ten  ©oben  fdfmeibet  man  nach  bem  ©efchitrr,  auf  trelcbem 
bie  haftete  aufgetragen  trerben  foff,  legt  ihn  auf  ba§  39acf= 
blecb,  beftreidjt  ben  tRanb  aitfjen  herum  mit  üerflebberten 
6iern,  fdineibet  bret  Ringer  breite  Streifen  bont  Teig  unb 
unb  legt  fie  auf  ben  betriebenen  fRanb.  — ©off  bie  haftete 
leer  aebaefen  unb  erft  nachher  gefüllt  inerben,  fo  legt  man 
eine  ©erbiette  ober  3ufammengebaffte§  Fabier  auf  ben  S3oben 
betfelben,  beftreidbt  obige  Streifen  triebet  mit  @iern  unb 
feblägt  bie  @nben  be§  Tecfel§  auf  bie  brei  Finger  breite 
Streifen  nebenfietum.  Ta,  tro  ber  Tecfel  über  ba§  3U= 
fammengebaffte  Fabier  in  bie  £)öhe  31t  geben  beginnt,  beftreiebt 
man  ibn  mit  @iern,  legt  bon  Teig  ein  29anb  ober  einen 
ßran?  ring!  herum  unb  bringt  noch  fonftige  Regierungen 
bon  Teig  an.  Rulebt  toirb  bie  gan3e  haftete  mit  bet= 
liebwertem  @i  beftricben.  Run  macht  man  am  Raub  eine 
fleine  ©effnung,  fteeft  einen  auf  beiben  ©eiten  abgefdjnittenen 
^eberliel  barein  unb  bla§t  bie  haftete  auf;  ift  bie§  gefebeben, 
fo  trirb  bie  ©effnung  febneff  triebet  3ugebrücft,  ber  Raub 
ber  haftete  mit  einem  beit  gemachten  'fffteffer  befchnitten 
unb  biefelbe  im  ©fen  fdjön  gelb  gebatfen. 

©off  bie  haftete  bor  bem  Racfen  gefüllt  trerben,  fo 
macht  man  eine  ber  borftehenben  Farcen,  beftreiebt  ben  Roben 
bamit,  fegt  ba§  ©eflügel  ober  ffleifcf)  barauf,  obenauf  fomrnt 
triebet  ftarce,  bann  trirb  fie  gefcfffoffen,  trie  oben  geseiqt 
trurbe. 

©off  eine  haftete  in  ber  ©cbüffel  gebaefen  trerben,  fo 
3ertbeilt  man  ben  geiröbnlicben  Rutterteig  in  3trei  Tbeile, 
trafft  einen  Tf>eit  3fr ei  ftarte  Rieffetrücfen  bief  au§,  belegt 
Me  ©cbüffel  bamit,  füllt  ibn  mit  ftleifcb  ober  Fabier,  be= 
[treicht  ben  Raub  ber  ©Rüffel  mit  @icrn  unb  fe|t  ben  Tecfel 
batauf,  ohne  ibn  fo  31t  fbannen,  bat  er  aexrei^t.  ° Tie  treiterc 
-oebanblung  ift  trie  borftebenb  angegeben. 


116 


'Hafteten. 


1018.  2(uftcrnpaitctd)cn. 

1ls  $ßfunb  Ä'albfleifcf)  luitb  mit  */<  3ßfunb  Üiinbnieten* 
fett  tlein  gel)adt,  gexf^nittene  .Qittonenfcbalen  unb  einge- 
niadftc  G£)ampignon§  betgefügt,  ettoa§  lüftet  föalfm,  einige 
©igetb,  ©alj,  Pfeffer  unb  9Jtu§Eaten6Iütfje  ba^u  getban  unb 
bief3  in  tteine  runbe  3ßaftetc£)en  bon  SButterteig  gefüllt:  es 
toetben  in  febe§  5J3aftetcf)en  1 bi§  2 5luftetn  gelegt,  bet  £edcl 
batübet  gemacht  unb  bie  5fßaftet(^en  in  einem  SBadofen  fd)ön 
gelb  gebaden. 

1010.  «ccfftcafpaftctc. 

©ute  33eeffteat§  toetben  gebtopft,  mit  ©atg,  Pfeffer,  tlein 
ge^adten  ©djalotten  geibütgt,  febe  ©djnitte  mit  einem  ©tüd 
§ett  getollt,  in  bie  haftete  gelegt,  bet  Sedel  batauf  gefegt 
unb  in  einem  rnüfsig  toatmen  Ofen  gebaden. 


1020.  ähtttcrtciöpafictc. 

5ßon  1 Sßfunb  äßeifpnet)!  unb  1 $funb  SButtet  tuirb 
ein  SSuttexteig  gemadjt,  ge^ötig  au§getu£)t,  ettoa  3 mm  bid 
auSgeiudHt, 

mit  einem  S’ia-  335. 

Seilet,  toeldfeS 
man  batauf= 
legt,  miüelft 
cine§  ‘fpipigen 
5Jicffet§  au§ge= 
fdjnitten  unb 
auf  ein  mit 
•Jßaffct  befhu 
d)ene§  getabes 

23Icd)  ' gelegt  , . „ n , 

mit  jetfdjlagenem  ®i  mittelft  cinc§  «8adbmfel§  angcfttid;cn  unb 
oben  bie  Deffnung  toiebet  mit  bem  fpttstgen  Reffet  tn  be= 
liebiget  ©töfse  eingeti^t. 


1021.  öultctldflpaftctc  mit  fldjatftcr  o^rcc. 

©§  toirb  ein  feiltet  23uttcitcig  gemadjt  unb  einen  ftatlcn 
fJJlcffettüden  bid  auSgeto&Ht,  tteine  btcd&ernc  formen  mctbcn 
mit  ^metjl  beftreut,  unb  fo  gtof$  btefe  ftttb,  toetben  SSl&ttletn 
bon  bem  Scigc  auSgcftodjcn  unb  in  btc  JJotmen  gelegt. 
Sliäbann  madjt  man  eine  ftarcc  bau  einem  übttg  gcbltcbcncn 


Sfhfietett. 
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Stiidfc^en  ^al6§Btatcnf  30  ©r.  ©arbetten,  einigen  kapern, 
einer  3toiebel,  ein  luentg  Speterfilie  unb  bon  einer  patben 
Zitrone  bie  ©dpate  unb  ba§  9Jtarf;  bie§  atte§  jufammen  toirb 
Hein  gepattt,  ein  ©tüttdpen  33utter  in  einer  ^acpel  peifj  ge= 
madpt,  jtoei  ttRefferf  pipen  bott  OJiepl  geI6  barin  gerietet,  ba§ 
©epattte  bamit  gcbämpft,  unb  ein  ©la§  Sßein  nebft  Salj 
unb  $Ru§fatnuj3  bajugegoffen.  Söenn  e§  ein  toenig  gelobt 
pat,  nimmt  man  e§  auf  einen  Setter  perau§,  unb  ioenn  bie 
gütt»  fatt  ift,  Poirb  in  jebe  ^orm  ein  Söffe!  bott  babon 
gelegt,  bon  eben  biefer  ©rö&e  ein  Seifet  barauf  getpan,  am 
Üianbe  ein  toenig  gufammengebrttcft,  in  bie  sXRitte^ein  Heiner 
©dpnitt  gemacpt,  mit  einem  berrüprten  @i  beftricpen,  bann 
gelb  im  Ofen  gebaden  unb  tnarnt  auf  ben  Stfcp  gebracht. 

1022.  (gntcupaftctc  natt)  DcutfttKt*  21*1. 

, 1 junge  ©nte  toirb  au§gebeint  unb  mit  ber  früper  be= 
fipriebenen  beutfcpen  $arce,  in  toelcpe  man  bie  Seber  ber 
(inte  ftein  gefcpnitten  pat,  gefüllt,  ein  haftete  gefüttert,  mit 
ftarce  auggeftricpen,  gefcploffen  unb  gebacfen.  Son  ben  ®no= 
cpen  toirb  bie  (Sauce  gemacpt  unb  ttRordpeln  baju  ferbirt. 

1023.  ^afattcn,  tKcblniltttcv  jc.  hafteten. 

23on  ber  3ur  haftete  beftimmten  ©orte  ftleifdp  toirb  eine 
garce  gemacpt,  eine  haftete  auSgefüttert  unb  ebenfo  bepanbett 
tme  he  borpergepenbe.  ^ieju  toirb  eine  braune  ©atmpfauce, 
toelcpe  bon  ben  $nocpen  bereitet  toirb,  mit  Srüffeln  gegeben. 

1024.  ftUMmWcn. 

»on  einem  guten  »utterteig  toirb  in  ber  ©röfce  einer 
Watte  ein  «oben  auSgetoättt,  nur  mufe  er  ettoaS  bitter  als 
qetoöpnlidp  fein,  bann  formirt  man  bon  bem  S3oben  einen 
Diing  fo  grofj  unb  toeit,  als  ber  3tanb  ber  glatte  ift,  in 
toelcpe  man  ba§  peifcp  legt,  unb  fdpuppt  ipn  au§:  ba§ 
JJtütlere  totrb  3U  auSgeftodpenem  Saubtoerf  ober  fonfttqen 
BeinbatteSntöbeln  bertoenbet  unb  auf  ben  9tinq  qeleqt,  mit 
(iigelb  beftridpen  unb  gebatten. 


1025.  ^Idfdjpaftctc,  (teparft. 

toirb  für  6 ^erfonen  bon  3/4  <pfunb  SSutter  ein 
guter  Seig.  berfertigt.  Sann  toiegt  man  ein  ©tütt  falten 
^ «J  e^t  baju  gebraten,  fo  braudpt  man  unqe- 
l / 2 tyfunb,  ba3u  nimmt  man  nodp  GO  ©r.  ©arbeiten 
oöer  einen  patten  £>äring,  ettoaS  kapern,  bie  ©hale  bon 
einer  palben  Zitrone  nebft  bem  ©afte,  ettoaS  ^toiebeln  unb 
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Setctfitie,  unb  toettn  bas  ^-leifcp  nid^t  fett,  üucp  30  ©tatntn 
Statt  baju,  man  batf  alles  aufammen  nicpt  3U  fein  tniegen; 
pietauf  röftct  man  einen  $o<ptöffel  boü  Stepl  in  Suttet, 
beimpft  ba§  ©etniegte  bamit  unb  [tieut  ©ala  unb  Scusfatnuß 
baju,  gießt  ein  ©ia§  SBein  barcin  unb  tnenn  es  ein  tnenig 
getodjt  fjat,  fo  jdfüttet  man  e§  auf  eine  glatte  unb  läßt  e§ 
crfaltcn.  IDer  berfettigte  Suttetteig  Initb  au  2 Steilen  ge- 
mailt, bic  giide  auf  bic  eine  §älfte  gleicp  petumgefttiepen 
unb  bie  anbete  batauf  gelegt  unb  am  fftanbe  mit  6i  beftti- 
djen,  bamtt  bte  beiben  £pcik  aufammen  palten,  aueß  fepneibet 
man  am  Dlanbe  ©(puppen  au§,  in  bet  Sftitte  gefdpiept  es 
nad)  belieben,  beftteiept  bie  haftete  tuiebet  unb  badt  fte 
fcpnelt  petauS. 

1026»  ^fovcUctt:  otu'v  grifffypaftetc. 

2lu?gegtätete  Motetten  Jnetben  in  ©tüdepen  jerfepnitten 
unb  in  ©jfig  gelegt.  9lun  aetläjjt  man  ein  ©tüdepen  Suttet 
in  einet  Äadiel,  tüptt  atnei  Söffet  DoU  Stepl  batuntet,  gießt 
glei(p  ein  menig  gicifd)btüpe  obet  SBaffct  batan,  fügt  fein 
gemiegte  ©djalötten,  ißetetfilie,  gittonenfcpalen  unb  9ios- 
ntatin,  nebft  bem  ©aft  bon  •/*  gittonc,  ettnaS  Stusfaten- 
ölütpe  unb  ba§  etforbetlitpc  ©ala  bei.  2)ic  fyifcpc  tnerben 
mit  ettoaS  Sffig  eine  ftatfc  Sicttclftunbe  in  biefet  ©auce 
getoept,  bann  löfjt  man  fie  etfalten,  legt  eine  ©cpüffel  mit 
bem  mütben  Söuttcttcig  au§,  füllt  bie  fyiftpe  nebft  bet  §älfte 
bet  ©auce  batein,  fept  ben  Mel  batauf  unb  badt  bic  haftete 
fdpon  gelb.  @pe  man  fie  ju  £ij<p  gibt,  Initb  bet  Met  ab- 
gepöben  unb  bie  3lncitc  Hälfte  bet  ©auce  fiebenb  batein 
qegoffen. 

Sott  anöetn  Rippen,  3.  S.  Stal,  £>ccpt,  Katpfen  tc., 
lann  man  Safteten  in  äpnlicßct  SBeifc  beteiten. 

1027» 

©änfefteifcp  Initb  gut  mit  Pfeffer,  StuStatenblütpc,  ettnas 
Siment  unb  bem  etfotbctlicpcu  ©ata  gctoütjt,  feft  tn  bte 
Saftete  gebtüdt,  Sutten  batauf  gelegt  unb  mit  obet  opne 
©edel  gebaden.  $n  leßtctem  galt  raup  bic  ©cpüffel  gut 
augebedt  tnetben,  baß  bet  üDantpf  babei  bleibt. 

VibfäÜe  bon  fylcifd)  unb  ©änfcttciu  bextuenbet  tnetbcu  fönnen, 
netftept  fidi  nopl  bon  fclbft. 

1028»  WcftuflctywftctdKtt» 

3lu§  300  ©t.  übrig  gebliebenem  ©cfliigcl  Initb  ein 
feines  fpaepee  Bereitet,  bem  3'ut  piftc  gepadtet,  topet  ©eptn- 
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fett,  ettoaS  gctoiegte  Stüffeln,  gtoei  in  ftleiföbtüfy  eilige* 
trcidjtc  unb  auSgcbtüctte  ©emmeln,  cttoaS  ©als  unb  5Jiu§= 
tatnuff,  8 Sigelb  unb  5 311  ©djnee  gcfd;Xagcrte  (Situei^  gut 
beigemifcpt  unb  bamit  fein  abgetie* 
ben  toitb.  ^ternad^  toitb  ein  gütet  3üfl-  336. 

SÖlattexteig , gemalt  unb  ein 
©utjenb  tanneilitte  2öttdjenfor= 
mit  Söuttet  befttidjen,  bet 


men 

gonb  mit  33tättetteig  beiegt  unb 
bann  mit  bem  §adjee  gefüllt.  SDa= 
tübet  tommt  ein  SDedel  Don  23Iättetteig,  bet  in  bet  tDHtte 
eine  öeffnung  ett)ält  unb  am  tJianb  gut  cingefd)loffen  toitb, 
bann  tommen  bie  $otmen  in  einen  ntäffig  etljitjen  Öfen, 
toctben  ^ausgenommen,  bie  Ipaftetdjen  fommen  au§  ben 
gotmen,  man  giefjt  butd)  bie  Deffnung  ettoaS  gute  3u§  unb 
einen  Stopfen  ßitvonenfaft  unb  fetbitt  fie  auf  einet  t)übf(f> 
gefalteten  ©etbiette.  SDiefe  $ßaftetdjen  tonnen  aud)  au§  ftifdt; 
gebtatenem  (Seflügel  gemacht  toetben,  f.  obenft.  ^iguten. 


1029,  ©efiUXtc  WaUetücn. 


2)et  SSuttetteig  toitb  auSgetoättt,  tunbe  pät|djen  batauS 
geftodjen,  auffen  fjetum  mit  Si  befttidjen,  ettoaS  SingemadjteS 
batauf  gelegt  unb  übeteinanbet  gefdjlagen.  2)ie  3ßaftet= 
djen  toetben  mit  Si  j befttidfen  unb  fteine  ©djnittdjen  ba= 
tcin  gemadjt. 


10.30,  Werüfjrte  ^affctdtcn. 

Sin  f)albe§  ipfunb  SButtet  toitb  leicht  getülftt,  bann 
f^Iägt  man  3 ganje  Siet  unb  Oon  3 anbetn  ba§  (Selbe 
hinein,  föneibet  oon  4 SBeiptob  (Mdjtoecf)  bie  Ütinbc  ab, 
toeid)t  bie  tlßecfe  in  9Jlild)  ein,  btiicft  fie  toiebct  feft  au§, 
unb  tütjtt  fie  mit  bet  Sftaffe  nod)  eine  fjalbe  ©tunbe,  tfjut 
©aij  unbJJJlulfatnufj  ba3u,  beftteidjt  aisbann  Heine  ffotmcn 
mit  3etlaffenet  töuttet,  unb  befttcut  foldje  mit  ©ctnmel=  obct 
piutfdjelmep.  2)a§  f)ie3u  beftimmte  «Ragout  (Oon  ®alb§= 
btöslein  ift  e§  ba§  paffenbfte)  mu|  etfaltct  fein,  bann  füllt 
man  baOon  in  Heine  ^otmen,  füllt  fold)c§  mit  bem  ©etüfjt» 
ten  auf  unb  badt  e§  im  töacfofen. 

10.31,  (Serül)rte  s4>afictc  auf  einer  glatte, 

a r nhnmt  mnn  ?ia90llt§  bon  ©eflüget,  «BriJStein  obct 
Jmbfletfö;  elfteres  föneibet  man  31t  4 feilen,  leitete  in 

27* 
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haftete«. 


Meine  ©üöKein,  8«»|t  "<  ®unb > «littet,  töftd 

Xöffcl  aam  beE  battn,  tdjd)t  es  mit  gütet  »yleiiqjbtulje 

T unb Im  SS  SleiW  mit  Satj  unb  SWu&fat  baxm  fo^en, 

eine  Stiebet,  Sitxonenjdjeiben  unb  £^beetbla^fn^nnbeL!"^' 
in  ein  £üd)lein  unb  läfct  e§  m bex  Sauce  mittoijen.  Benn 
ba§  ffleijd)  tueid)  ift,  läßt  man  e§  auT  bet  «Blatte  er!a  ten 
iinh  riitixt  für  6 üBexjonen  180  ($x.  SButtcx  leidet,  ]d)lägt 
5 ßiex  baxan,  eben  jo  toieXe  Söffet  boE  9Jlet)t,  ®atj,  Eftusfat» 
Hütbe  unb  4 (Sfelilffet  boE  füßen  iRafrn;  tuenn  hieß  atte» 
nod)  eine  Sßiextcljtunbe  gerügt  tootben,  toitb  e3  auf  ba* 
^leijcb  gegolten  unb  im  SSadojen  gebaden;  tuaxe  ju  > 
Sauce  boxbanben,  exfjält  man  fte  be]onbet§  tnaxm;  jie  fonn 
nad)  bem  Saden  baxan  gejd)üttet  ober  beionbex§  auygeiteEt 

ntexben. 

1032»  <£cn>öt)ulid)c  ^Saftete* 

q nher  4 tßexionen  bexeitet  man  bon  1 2 4Eunb 
SButtettnb  s/i  »(unb  Wef)l  ben  gewifyrtiäien  Suttetteig, 
Sut“i,  l'Z  o^Wle  ttättt  ben  einen  etwa?  bttfet  unb 
Ä auf  ein  2 W 6e[tteute?  M J>f‘  ““ 
unben  SBaUra  non  girier,  legt  it,n  m b.e  TO.tte  bei  Soben= 
upf+rpidit  ibn  mit  einem  benutzten  @i,  bedt  ben  anbern  leicgt 
2?  bamü  ex  nicht  übex  ba§  Sßaßiex  gefeannt  toixb  unb 
e*tU,>w+  nn  bem  Htanbe  Sdiubben  mit  einem  tfebexmeiiex 
au§  nimmt  baS  »bgef<$nittene; tbäEt  babon  einen  2 Singet 

ÄÄ  Ä t;s  3 «et  M 

batauf  » >«  * 

m fuicgex  « . ;otQ?am  Eexau§gcnommen , unb  ba* 

j^sSTÄ  Sa“c£  whb  6c,on- 

bex§  baju  aufgefteEt. 

1033«  &ad)ec#aftctcm 

ein  MW  SPiunb  Wter  ««er  ^”l  j™™ 

Söffet  nott  Sageui,  12.) ®g  3 «uttei  gekämpft  unb 
»legt,  nadjtjex  mitcinem  ^tua^  wenn  jol$e§  gut 

SSStfJf  ~ St  f «“ 


hafteten. 
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Sutterteig  runbe  pättdjen,  beftreidjt  bie  §älfte  t betfelben 
neben  betitln  mit  ^erHcbften  Sierit,  gibt  auf  bieje  einen 
Söffet  Doll  Don  oben  betriebenem  £>ad)ee,  bedt  biefeS  mit 
einem  unbeftridjenen  Pättcben  ju,  brüdt  bie  Silben  am 
gtanbe  gut  ein,  beftreidjt  bic  piftetdjen  mit  Sigetb,  macht 
auf  beut  obern  fpiättd/n  Heine  Ginld&nitte,  bamit^  bex 
Stampf  berau§  !ann,  unb  badt  fie  Haie  getoöEjnlidj  im  Ofen. 

1034*  fftlt*  ©tfte 

gerfdjneibe  ben  £>afen  in  paffenbe  ©tüde,  tDÜtje  bie= 
fetben,  fülle  eine  beliebige  $aice  mit  in  bie  pftete,  jdjneibe 
ben  2)cdet  nach  bem  S3oden  ab,  giefje  gute  ßraftbtitlje  ba= 
rüber  unb  gib  fie  jum  ßaltDerfpeifen. 

1035*  falt*  2ttt, 

Sin  guter  £mfe  toirb  auSgebeint,  ©djlegel  unb  23ug  ju 
einet  $arce  bereitet,  trie  in  9tr.  J 005  angegeben  ift.  3)ie 
pemerftüddjen  toerben  mit  fingerlangen  unb  biden  ©tüdd.en 


m.  337. 


grünem  ©ped,  ©alj,  Pfeffer,  'JJhiSEatnuü,  fein  qeljadten 
©djalotten^tniebetn  unb  ptexfilie  angemadjt.  ÜJiacfjbem  eine 
$otm,  mit  piftetenteig  auSgefüttext  unb  mit  £>afenfaxce 
auSgeftridjen,  fommen  Sagentneife  £>afen,  (toenn  eS  bie  ©aifoti 
ertaubt,  oueb  Sänfelebex,)  bann  fVarce  unb  fo  fort,  bis  bie 
haftete  Doll  ift.  $5nnn  toirb  ein  SDedel  aufgeflebt,  berfelbe 
bübfd)  Derjiert,  mit  Si  beftrid^en  unb  ungefähr  1 lfr  ©tunben 
gebaden.  Wnbern  5Tag§  tnixb  qute  ©ul*  oben  binetnqegoffeu 
unb  auf§  SiS  gefteCCt. 

1030*  .ftufmctpaftctc, 

$)ie  gepulten  jungen  kühner  Inerben  in  Viertel  qe= 
fdjnitten,  bann  noch  einmal  qemäffert  unb  in  Ealtem  SBaffcr 
jum  ^euex  gefegt,  2ßenu  baS  äßaffcx  anfängt  ju  fieben, 
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niejjt  man  e§  aB,  t^ut  in  eine  ©afferolle  ju  2 .früBner  60 
©ramm  33nttcr,  eine  gan;}e  -StnieBel  mit  einigen  Reifen 
Bcftecft.  ein  CorBeerBIatt  unb  läüt  e§  ein  tnenig  bünften,  bann 
tnirb  £f4eifcBBrftüe  unb  ettnaS  2ßein  batan  gegofjen,  unb  nun 
läfct  man  e§  fcBnell  tocEjen.  3)ie  foüBner  tnerben  Bieraut  Bei 
(Seite  geftdlt,  unb  bie  .QtnieBet  unb  SorBeerBlätter  tnieber 
BerauSgenommen : bann  berrüBrt  man  3 ©ibotter  mit  ffifjem 
DtaBm  unb  ^etcrfilie.  ÜEßenn  bie  „^eit  be§  9lnritfcten§  nabet, 
fe^t  man  bie  föüBner  tnieber  auf§  f^euer,  brüeft  ^itronenfaft 
batauf,  unb  etliche  UftefferfüiBen  öoll  UJtusfatenBlütBe,  bann 
rüBrt  man  bie  ©ibotter  mit  bet  öüBnerfauce  f*n,_  !e^t  Hc 
in  einem  tleinen  ©epBirr  auf  ßoBlen,  unb  taftt  fie  unter 
Beftänbigem  ÜtüBren  ein  tnenig  anjieBen,  bamit  fie  nicBt  ge= 
rinnt,  hierauf  giefjt  man  bie  Sauce  ju  ben  föüBnern  unb 
füllt  ba§  ©an^e  in  eine  aufgefepte,  leer  geBacfene  haftete. 


1037*  &ni)ncvpaiUtc,  Umrm,  feinere  Etfrt. 

©in  ftfjöne§  £mün  tuirb  ftamBirt,  ba§  gleifä)  mit  ber 
£jaut,  oBne  su  jerreiBen  bon  ben  $no<Ben  gelöst,  gefallen 
unb  mit  tßfeffer  unb  5Ru§= 
fatnufj  Beftreut.  S)a§  £>uBn  ftig.  338. 

tnirb  nun  mit  ©eftügelfarce,  in 
roelcfte  2—3  fcBöne"  fdjtnarje 
Trüffeln  in  SSierecfe  gefc^nitten. 
getniicBt  finb,  nicht  ^u  boll 
gefüllt.  ©ine  tßaftetenform 
tnirb  nun  mit  hafteten  teig  gut  , 

ausgelegt,  unb  ber  ©oben  neBft  äßanbungen  mit  ?yarce 
BeftricBen.  2)a§  £mBn  tnirb  bann  fo  Binemgelegt,  bafj  bie 
©aut  BerauSfieBt  unb  tnirb  tnieber  mit  ffarce  jugejtrtd&en 
tnorauf  nun  eine  bünne  SpecJft^eiBe  unb  in  bie  fDUttc 
berfelBen  ein  SorBeerBlatt  gelegt  tnirb.  hierauf  tnirb 
nun  ein  JDetfel  getleBt,  eine  Deffnung  gemacht , bie 
fBaftete  beniert  unb  fcpön  gclB  gcBacfen,  auf  bie  glatte 
gefteIXt  unb  aufgefepnitten.  S)a§  £>upn  tnirb  nun  tn  Bubtäpe 
£Tancpen  gefcBnitten  unb  tnieber  Bincmgcfcüt.  §ieju  tnirb 
eine  tneifje  fräftige  ©pampiguonfance  gegeben. 


1038.  &ül)»en»aftete,  falt. 

fiieju  tnerben  2 junge  fpüpncr  auSgeBeint  unb  mit  ber 
ffarce  5lr.  1006,  naepbem  in  McjclBc  ein  tnerug  getöteter 
Scpinten,  3ungc,  frift^cr  Spetf,  .Rüffeln  unb  ©an|clcbcr 
tlcingctnürfclt  gefdjnittcn  tnorben  ift,  gefüllt.  Diaajbcm  uc 


hafteten. 
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SPoftetenform  mit  STcig  auSgcfüttext  unb  mit  fVarcc  innen 
beftxidjcn,  tncxbcn  bie  £m£)nex  aufeinanber  nno  gtuax  bic 
föaut  nad)  oben,  liincingclegt,  mit  $axce  beftxidjen,  1 Minne 
©pedfdieibe  unb  1 Soxbcexblatt  bataufgetban  unb  bet  ©edel 
aufgcflebt,  oben  öeqieet  unb  gebaden.  ©uij,  in  Meldet  bic 
.ftübnexinoöben  auSgetodjt,  tnixb  anbexn  2!ag§  btneingegoffen 
unb  bi§  311m  ©ebxaudje  bie  haftete  auf§  @i§  gefegt. 

1039.  <*rftc  2M. 

£)a§  9JHttel=  obex  Snbftüd  bont  föatfe  ixiixD  beliebig 
gemin^t,  einige  ©pedfebnitten  baju  getban.  unb  mit  cincx 
?yüde  bon  (Siexn,  Stoxdjeln  unb  gebleichten  foabnentämmen 
in  bic  haftete  gefüllt.  9tacb  bem  Saden  toixö  eine  $xaft= 
bxi'tbe  baxein  gegoffen.  üDiefe  haftete  tann  aud)  ohne  ^ütlc 
gemacht  unb  fotno§l  falt  al§  toaxm  gegeben  tnexöen. 

>040*  $4all>fldfdHmftctc.  ßUicitc  tJlvt* 

ßttoa»  nicht  gan^  gefodfteS  ^albfleifd)  tnixb  mit  tßetex= 
filie,  ßitxonenfdjale,  StuSfatnug  unb  ©alj  gelfadt,  cttnaS 
SRabm  unb  ftaxte  £?leifd)bxüf)e  bnxan  gegoffen,  ein  tnenig  gc= 
xiebenex  ©(hinten  baxuntex  gexüljxt  unb  bieg  in  Heine  fßa= 
fteteben  gefüllt. 

1041*  .‘»{rttbflcifdnxiftctc,  f<Ut 

Sei  bexfelben  tnexben  bon  bex  untexn  abgebäutellen 
ß’albSfthale  lange  ©txeifen 
gefdmitten  unb  mit  geljadten 
©djalottenjtuiebel,  fßetexfilie, 

©alj  unb  ©etoüxj  angemadjt. 

3m  Uebxigen  tnixb  bie  haftete 
gefextigt  unb  gebaden  tnie 
oben  befdjxiebene. 

104*4.  ttrcfrepaftctc  füt  ftafttrtrtc. 

^üx  eine  haftete  ju  4 tßexfoncn  tncid)e  oa§  Söcidje  bon 
3 2ßeden  in  1i«  Sitex  fUlild)  ein  unb  lodjc  es  fo  lange,  bi§ 
feine  fUlilcb  me^x  baxan  ift.  ©iebe  nun  20  bt§  30  töxebfe, 
bxid)  ©djtnän^e  unb  ©djeexen  au§,  ftogc  bie  ©djalen  unb 
xöfte  fie  in  tßfunb  Suttex,  pxeffe  c§  buxd)  ein  leinenes 

2ud)  unb  tt)iie  ettnaS  mebx  al§  bie  föälfte  an  bas  gelochte 
Skigbxob,  xütjxe  eS  mit  10  Sigctb  tüdjtig  an,  fdjlage  0 ($i= 
tneigju  ©d)nee  unb  bexmifebe  bieg  mit  in  Suttex  gebämpf- 
ten  ©cbalottcn  unb  ißetcxfilic,  nebft  ben  Hein  gefebnittenen 
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ßrebgfdjtoänafn,  ©feeren,  gesottenen  unb  gefchnittenen  2Jtox= 
djeln,  ettoa»  dftu§fatenblüthe  unb  ©alj  mit  bem  Ungerührten. 
Somit  tnirb  ein  feiner  SBlätterteig  gefüllt.  2ßenn  bie  haftete 
fertig  ift,  tnirb  fie  mit  $reb§butter  Beftrictjen  unb  noch  ein 
tnenig  junt  Slnjiehen  in  ben  Ofen  geftettt.  — SDtan  fann 
bamit  and)  Heine  fßaftetchen  füllen  unb  tiefe  mit  ober  ohne 
Sedcl  Baden. 

1043*  gerührt* 

f^iir  6 fßerfonen  tnerben  25  ßrebfe  gefotten,  bie  ©chtnänj,e 
neBft  ber  ©ade  herau§genommen,  bie  ©d)aten  mit  60  ©r. 
SButter  Hein  geftofjen  unb  in  125  @r.  SButter  gebämoft, 
bann  giefjt  man  einen  ©cböbflöffet  bod  f^teifd^Bru^e  baran, 
nimmt  fDMatnufj  unb  ©alj  barein,  unb  brefjt  e§  burd) 
ein  £ud)  SSenn  e§  falt  ift,  nimmt  man  bie  burchgebregte 
SButter  ab,  rührt  fie  in  einer  ©d)üffel  gut,  aber  nicht  ju 
lange,  bamit  fie  ftfjön  roth  bleibt,  unb  fdjlägt  bann  3 ganje 
gier  unb  bon  3 anbern  ba§  ©elbe  hinein.  SBon  3 fühlet^ 
tneden  tbirb  biefRinbe  abgerieben,  ba§  SBeidje  in  dRild)  ein- 
getneicht,  tnieber  feft  au§gebrüdt  unb  ju  ber  $reb§butter  ge- 
nommen, noch  eine  SBiertelftunbe  gerührt,  bann  gefallen  unb 
SDtuSfatnufj  baju  getljan. 

Spieju  gehört  fofgenbe§  Stagout : dftan  fiebet  2 ßalbe- 
brie§lein  unb  eben  fo  biel  $alb§euter  in  ©alätoaffer,  inbeffen 
toirb  eine  £anb  bod  Lorcheln  in  SBaffer  bermädt,  unb  8 
©ramm  Trüffeln  in  SBein  gefotten,  bie  S3rie§lein  abgehäutet, 
bann  ade  biefe  ©tüde  nebft  ben  ßrebsfehtnän^en  äufammen 
ganr  fein  gefc^nitten.  9tun  läfet  man  ein  ©tüdd^en  33utter 
in  einer  Machet  ^ergehen,  röftet  2 fdiefferfbilen  bod  Idcbt 
lidjtgelb  barin,  bämpft  ba§  ©efchnittene  nebft  ein  tnenig 
fßcterfilie,  giefjt  bon  ber  $reb§brühe  einen  ©chöpflöffel  bod 
baran,  ben  SBein  bon  ben  Trüffeln  nebft  ©alj  unb  fDtu§= 
fatnuft  baju;  tnenn  el  ein  tuenig  gelobt  hat,  legt  man  c§ 
auf  ein  tptättchen  jum  ©Halten.  2)ann  toerben  Heine  flache 
formen  mit  Butter  beftrichen,  mit  ©emmelmehl  bedreut, 
mit  bem  gerührten  üDeig  halb  ood  gefüllt , bon  bcni  .Ragout 
ettoaS  genommen  unb  toieber  mit  bem  ©cig  übcrftrid^cn  uni 
im  Ofen  gebaden. 

^Dergleichen  fpaftctchen  fönnen  auch  auf  einejinbere 
2lrt  gemacht  tnerben.  flftan  legt  nämlid)  in  bie  fyormen 
ein  pättlein  SSutterteig,  füdt  bon  bem  Stagout  barem,  unb 
bedt  fie  mit  ber  gerührten  fdiaffc  ju. 


hafteten. 
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1044,  Sem  ^aftctcnfruftcii  j«  StagoutS* 

^Sie^u  tnirb  eine  ^aftetenform  mit  Deig  au§gefüttert 
toie  bei  ben  Bollen  hafteten  unb  Voirb  ba§  3nneTe  Rapier 
umlegt,  foioie  aud)  ber  tBoben.  ©§  fönnen  nun  bürte  23ol)= 
nen,  ©rbfen,  «fpafcr,  fUiebl  ober  Saig  ^ineingefi’tllt  toerben, 
Bi§  bie  f^orm  boü  ift,  9tad^bem  bie  haftete  gebacfen,  toirb 
fie  iBre§  3nBaft§  entleert,  nad)  5 SOiinuten  im  Ofen  getrotf- 
net  unb  bann  mit  bem  Beliebigen  ^n^alt  gefüllt. 

1045*  hafteten  s«m  8ftt$fd)nitt« 

fftacBbcm  Bon  fßuftetenteig  ein  SBlatt  4 V*  cm.  lang  unb 
11  cm.  breit  au§getoä!lt  ift,  toirb  in  bie  9JHtte  1 Sorbeer= 
Blatt  gelegt  ber  ganzen  Sänge  nacf),  8 cm.  Breit,  Bon  ber 
£?arce -ftr.  1006  gelegt  unb  hierauf  Streifen  Bon  9ief)=,  £>afen= 
ober  $albfTeifc£),  ©eflügelroulabe  :c.  mit  Spcd,  toie  Bei  ber 
falten  fpafenpaftete  unb  toenn  e§  gerabe  gibt,  mit  ©änfeleber 


Sig.  340. 


gemifdd.  2luf  bie&  toirb  toieber  f^arce  geftrid^en  unb  toerben 
Beibe  Sängetljeile  be§  Deige§,  nadjbem  fie  mit  äßaffer  ange= 
ftricben,  über  ba§  ^leifd)  gefd^Iagen,  oben  unb  unten  gut 
gefdiloffen  unb  bie  Sßaftete  auf  ein  mit  töutter  beftridjeneS 
Spanier  umgeftürjt,  fo  bafe  ber  £f)eil,  too  ber  Deig  Kammern 
gefügt  ift,  unten  ju  liegen  fommt.  3e|t  toirb  bie  haftete 
mit  ©i  angeftridjen  unb  fommt  oben  ein  Breiter  Streifen 
guter  JButterteig  barauf,  toeldien  man,  toenn  er  aud)  mit 
6i  beftridien,  mit  ber  Sbitje  eine§  9Jieffer§  Berjieren  fann, 
inbem  man  Beliebige  ffiguren  fjineinri^t.  Oben  toirb  eine 
Oeffnung  gemad)t,  bafc  bie  haftete  nid)t  *erfdringt.  Den 
anbern  Dag  toirb  Sul^  ^ineingegoffen.  Die  $eit  be§  2hden§ 
ber  hafteten  Bängt  rein  Bon  ber  ©röfee  berfelben  ab.  ©ine 
fidjere  tfrobe  ift,  toenn  man  eine  Dreffir=  ober  in  @rmang= 
lung  berfelben  eine  Stridnabel  in  bie  obere  Oeffnung  ber 
haftete  ftccft  unb  eine  Ginnte  baran  läfjt.  äöenn  biefelbe 
burcBau§  BciB  ift,  ift  bie  haftete  aud)  fertig.  Die  formen 
ber  hafteten  müffen  ettoa  lU  Stunbe , nadjbent  fie  au§  bem 
Ofen  fommen,  betjutfam  abgenommen  toerben. 
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1040. 

125  ©lamm  SleiS  tnixb  beriefen,  qclüaf(f)cn  unb  mit 
fiebenbem  SBajfcr  an  gebrüht,  inbeffen  tüirb  r*  £iter  2JHIcb 
aufS  ^euet  gefegt,  toenn  fie  fiebet,  ber  9tei§  bureft  einen 
Schaumlöffel  abgegoffen,  in  bic  fUlild)  gefegt  unb  jo  lange 
gelocht,  bi§  er  gaiia  bic!  ift;  bann  nimmt  man  ihn  in  eine 
Scöitffcl,  gibt  60  ©r.  trifte  SButter  baju,  unb  rührt  ihn  io 
lange,  bis  er  erhaltet  ift,  nadlet  rührt  man  4 ©igelö  unb 
baS  ülßeifse  babon  au  Schaum  gefcblagen.  baju  auch  cttoaS 
Saig  unb  2JtuSfatblüthe,  belegt  Heine  formen  mit  gutem 
Sutterteig,  unb  füllt  bie  gerührte  9teiSmaffe  barein,  bann 
läjjt  man  bic  ^ßa|tetd)en  im  Ofen  fc^nett  baden. 

1047*  5Rint>f(cifd)imftctd)cn. 

ShalbgefotteneS  Otinbfleifch  tüirb  mit  cttoaS  ^yett  recht 
fein  geh  acht,  mit  Sah,  Pfeffer  unb  ätoiebeln  getoüTjt, 
biefs  in  ^Saftetc^en  gefüllt  unb  biefe  hübfeh  braun  gebaden. 

1048.  Sdjinfcnpaftctc. 

Sür  2 bi§  3 $ßerjonen  macht  man  jftubelteig  bon  2 14* 
3 (Sicrn,  f t^neibet  Rubeln  barauS  unb  focht  fie  in  füfjcr 
2Tdld),  bis  faft  feine 
Sörütje  mehr  baran  ift. 

SÜSbann  fcdjneibct  man 
3 hanbgroftcS(htnfen= 
fchnitten  Hein,  tbjut 
fie  fammt  ettoaS  Saig, 

9JtuSfatenblüthe  unb 

«rlaffener  33utter  ba=  tt  . 

gu,  rührt  2!ÜeS  gut  burcheinanber , unb  füllt  e$  m 
bie  haftete.  Sn  ben  Mel  ftupft  man  Söc^tein  mit  ber 
©abel,  badt  bie  haftete  im  Sadofen  unb  gibt  fie  toarm 
3U  Xifdh- 

1049.  @d)U>ctucflcifdH>aftc1ctt  3«»»  ^aUmipcikit. 

ßteine  f^teifc^alöfäXXe  unb  ßnodhenfleifdh  tüirb  gcflopft, 
baS  Sette  befonbcrS  gethan,  mit  Suttcr  unb  Sal3  gctoütjt, 
bid)t  in  bic  haftete  gelegt  unb  gtoar  fd^id&tentücifc  mit  beni 
fCett,  unb  bann  ber  £)cdcl  baraufgefetd.  Sic  tüirb  m einem 
gewöhnlich  ertoärniten  SSratofcn  gebaden.  @S  biirfcn  Weier 
ßnodjen  noch  SBaffcr  baau  genommen  Werben,  unb  eignet  fidi 
ein  gewöhnlicher  mürber  £cig  bagu. 


hafteten. 
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1050» 

3)er  SButterteig  tüirb  aii§gett)eHt,  mit  einer  Eieinen  £form 
au»gcftocpen,  unb  auf  ein  mit  fDtepI  BeftreuteS  SBIecp  gelegt. 
2)ann  tüirb  ©pect  in  Heine  dBürfelcpett  gefcpnitten,  ein  toenig 
©alj  unb  ßümmel  baran  aettjan,  auf  bie  $ßaftetcpen  gelegt 
unb  biefe  in  einem  peißen  Ofen  pedgetb  gebauten. 

1051»  (»torffifdjBrtftctc* 

3u  einer  mittelgroßen  haftete  nimmt  man  4 audp  6 
©tiid  getoafferten  ©todfifcp,  feßt  fie  mit  faltem  SBaffer  ju, 
tt)ut  fie,  toenn  ba§  2Baffer  anfangen  tüill  3U  fiebeit,  bom 
?Veuer  toeg,  legt  bie  ©tüddpen  auf  eine  glatte  unb  berlie§t 
fie  pünftlidp,  bämpft  bann  bie  fcfiönften  ©tüdcpen  babon  in 
125  ©r.  SButter,  ftreut  ettba§  Hein  gefcpnittene  3itroncn= 
fetalen,  ein  toenig  fßeterfilie,  ^ngtoer,  dduSfatnuß  unb  ©at3  ba= 
rüber,  bümpft  biefe§  ein  tüenig  gufammen  unb  ridptet  e§  jum 
©Halten  an.  5)en  übrigen  berlefenen  $ifdp  padt  man  mit 
ein  toenig  ^itronenfdpalen  unb  $ßeterfilie  fein,  bämpft  biefe 
in  einem  gutem  ©töd  SButter,  reibt  einen  SBed  außen  ab, 
toeidpt  ba§  innere  in  füße  dJHIcp  ein,  brüdt  ipn  feft  au§, 
tfjut  e§  nebft  ©alj,  ^ngtoer,  5Jiu§tatnuß  unb  2 ©ßlöffel  boÜ 
füßem  Oiapm  ju  bem  ©epadten,  fdplägt  2 bi§  3 gan^e  ©ier 
baran,  unb  rüprt  e§  gut  butdp.  Blun  beftreidpt  man  eine 
$ßaftetenfd)üffet  ober  anbete  glatte  ftart  mit  Sutter,  legt 
einen  brei  Ringer  breiten  ßranj  bon  gutem  SButtcrteig  auf 
ben  9ianb,  belegt  bon  ber  angerübrten  $atce  ben  SBoben, 
legt  ben  gebämpften  ©todfifcp  barauf,  bie  übrige  ffarce  ba= 
rüber,  beftreut  oben  ben  $opf  mit  ©emmelmepl,  unb  fdpnei* 
bet  bünne  ©cpnitten  SSutter  barauf,  badt  bie  haftete  im 
■Dfen  unb  gibt  fie  toarm  ju  ülifepe. 

dftan  Jann  auep  bon  SButterteig  eine  haftete  auffeßen, 
ben  ©todfifcp  nebft  ffarce  ebenfo  barein  orbnen,  einen  au§= 
gefepnittenen  2)edel  bon  Sutterteig  barüber  bedeu,  mit  ©i= 
gelb  beftreiepen  unb  im  Ofen  baden. 

1052»  Süfec  '4$aftctd)cn,  engltfd). 

■bade  ba§  gleiftp  bon  einem  gefottenen  ÄalbSfuße,  bon 
bem  bie  SBrüße  311  ©aderte  benüpt  tüirb,  2 Slepfcl,  30  @r. 
fanbirte  $ommeran3en  unb  ^itronenfcpalen,  nebft  einigen 
frifepen  ©cpalen  unb  ©aft,  bermifdpe  bieß  mit  xj%  geriebenen 
dftuHatnuß,  1 ©igclb,  1 Söffet  bod  SBrannttoein  unb  120 
©ramm  gereinigten  ©oriutpen  unb  bade  e§  qepörig  eingcfüdt, 
n tleinen  Sßaftetcnpfänncßcn, 
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hafteten. 


1053«  SlanOcnDaftctc»  Gtfle  2lrt» 

SBirb  mit  bex  gteidfen  pxce  toie  bie  ßntenpaftete  prä= 
paxixt,  «nb  mit  «möxcBelfauce  fextoixt. 

1054»  £au&ettpaftete*  ^tweitc  21ri» 

Sie  SauBen  tuexben  innen  unb  auften  mit  Satj  unb 
Pfeffer  eingexieBen;  in  ba§  innere  lege  bie  geljadte  2e6ex, 
«Butter  unb  ettuaS  «ftetexfilie;  lege  bie  SauBe  auf  ein  S8eef= 
fteacE,  jtoii^en  iebe  SauBe  ein  ftaxtgefottene§  ßi,  gieße  eine 
Safte  SBaffex  in  bie  ©d&üftel,  tDÜtje  ben  «Utagen  unb  bie 
ftlügcltfaile,  lege  fie  in  bie  «mitte,  feße  ben  Sedel  baraur 
linbftede  3 pfte  in  bie  «mitte,  barmt  man  fiefjt,  tua§  e3 
für  eine  haftete  ift,  Bade  fäön  gelB  V ^tunben. 

1055»  <SdinffclDnftctcn  Don  2Sil*>=  nnD  saftmen 

©nten» 

Süefe  haftete  toixb  mit  2 ßnten  toie  bie  Sxutftennem 
paftete  Bereitet,  nur  tuexben  bex  pxce  bie  jexftoßenen  ßnten= 

leBtxn  Beigefügt.  r 

Sie  ©d&üffelpafteten  bex  £)iex  niäft  genannten  Söget 
toexben  je  nad)  iftxex  2Ixt,  toie  bie  Sxuttienne  ober  tme  bie 
©cpncpfen  Bemäntelt,  in  letjtexem  pde  febod)  ofjne  bie  = 


1056»  Seftnffctyaftctc  Don 
t^afan» 

3toei  pfanen  toexben  ent» 
Beint,  bie  gleiche  pxce  toie  für 
bie  Sxutfjenne  gemacht  unb  in 
bexfelüen  Beife  öexfa^xen. 


1057»  ©cftüffdftaftctc  Don  fcclMmftnctn. 

93iex  ptbftüftnex  toexben  entBeint,  bie  pxce  toie  füx 
bie.  Sxutftennenpaftete  Bereitet  unb  autfj  im  Sexfotg  tme  bic-- 
felBe  Beftanbelt. 

1058»  @<ftnf?ctyaftcte,  Don  ©aitSlcDct,  gcftntji. 

750  ©x.  33aud)fett  toexben  aerfdjnitten  unb  Bei  fdjtoa* 
djem  pucx  acxtaffen  unb  mit  axomatifcftcm  Salj  gctoüift, 


hafteten. 
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be§Qtetc$ett  Serben  ?50  ©r. 

Kalbsleber  gcfdjnitten  unb  ftto-  343. 

mit  aerlaffenem  £5?ett  ber= 
einigt  unb  mit  einem  3tüljr= 
löffel  Bei  lebhaftem  freuet 
burdjeinanber  gerührt. 

©ann  Idfet  man  eS  cr!at= 
ten,  jerftöfd  cS  im  Dörfer 
unb  treibt  eS  burdj  ein 
(Sieb.  2ftit  einem  ©Ijeil 
biefet  $arce  toirb  ber  Jöoben  bet  tßaftetenfdjüffel  bebeeft,  2 
©änfelebern  redjtS  unb  linlS  barauf  gelegt,  bie  Süden  mit 
ftatce  auSgefüdt  unb  bamit  bebedt,  barauf  lammt  eine 
©pedfdjtoarte  unb  ein  Sorbeexblatt,  bann  ©edel  unb  bie 
tueitere  Sefjanblung  ift  biefelbe,  toie  unter  ©djüffetpaftete 
öon  ©rutfjennc  gejagt  toirb. 


1059,  ©rf)üf?dv«f^cn  \>on  £üf>netn,  Aapaunen 

ttttfc  (Mnfett, 

©ie  hafteten  bon  biefen  3 ©eflügelarten  toerben  toie  bie 
borige  bereitet,  babei  ift  ^u  beamten,  bajj  baS  §uljn  unb  ber 
Kapaun,  toeil  bon  geringerem  ©etoicfyt  als  bie  ©rutfjenne 
audj  im  S3er£)ältni^  taeniger  getnür^t  toirb,  fo  baft  auf  2 
Kilo  gleifd)  unb  garce  jufammen  50  @r.  aromatifd)e§  ©alj 
genommen  toirb. 


1060,  ©d)üffc4mftctc  9ott 

©in  §afe  ofine  bie  Sßorberläufe  unb  ber  borbere  ©(jeit 
beS  ©djlegelS  toirb  entbeint  unb  mit  gut  getoürjten  ©pcd= 
ftreifen  gefpidt,  bann  in  einer  Pfanne  mit  beider  SSutter 
gebämpft  unb  berfüfjlt.  ^njtoifdjen  toirb  baS  ftleifdj  bon 
©djulter  unb  ©djlegel  mit  750  ©r.  S3audjfett  unb  ebenfo= 
biel  Kalbfleifdj  |afcpirt,  mit  aromatifdjem  ©alj  gemüht, 
©er  erfaltete  §afe  toirb  in  10  Stüde  gefdjnitten,  bie  ©djnffcl 
mit  ber  garce  belegt,  5 ©tiide  bom  §afcn  barauf  gelegt, 
barüber  eine  jtoeite  Sage  garce  unb  barauf  bie  übrigen  5 
©tüde  f^lcifd^,  bann  bie  letzte  Sage  garce,  barüber  eine 
6pedid)toarte  unb  Sorbeerblät ter , bann  ber  ©edel  unb  toie 
bie  ©rutbennenpaftete  im  Sßarmbab  fertig  gemadjt.  Statt 
eines  Rajens  fönnen  auch  2 Kaninchen  genommen  toerben. 
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'flafteteri. 


10451 . Don  Wcl). 


©ie  9iujj  bet  9tel)feulen  toixb  qe^äutett,  mit  ge-- 
toüxjten  ©pedftxeifen  buxd)= 

3ogen,getoüx3tunb24@hm»  344- 

ben  gebeijt,  bann  inS3uttex 
gebämpft  unb  öetlüt)It.  9iun 
toexben  bie  fJIeifdjxefte  mit 
eben  jo  Diel  töaudjfett  jet= 
ftofjen,  buxcf)  ein  ©ieb  ge= 
trieben,  mit  axomatifdjem 
©alj  getoüxjt  unb  toie  bei 
bex  §af)nenpaftete  oexfapren. 

©ie  ©d)üffelpafteten 
be§  übxigen  2öilb§  toixb 
toie  bieje  bexeitet. 


5-ig.  345. 


1062*  (Sdjüffctyaftctc  Don  ©alm. 

150  ©ramm  gleijd)  bon  9Jteex=  obex  glufjfyidd  toexben 
äexjto^en  unb  burd)  ein  ©ieb  getrieben,  bex  »jex  gerei- 
nigt, 400  ©x.  SButtex  mit  axomatifdjem  ©ata  getoürat,  mit 
bem  aexftojjenen  gleijd)  fein  abgexieben,  bie  $anabe  bamit 
bexmijdjt,  3 @iex  baxan  ge= 
xütjrt  uub  bei  ©eite  gejteüt. 

©ann  toexben  1500  ©x. 

©alm  entgrätet,  bie  §aut 
abgewogen  unb  in  geeignete 
©cpnifte  äexfdjnitten.  9tun 
toixb  bie  ©djüffel  mit  bex 
garce  belegt,  ein  ©tjeil  ^er 
©almftüde  baxübex  georb= 
net,  eine  jtoeite  Sage  f^axce, 

auj§  9teue  ©alm,  mit  gaxce  _ h 

gejdlofjen,  Sorbeexblättex,  Suttexpapiex,  bann  bex  ©edel  um 
im  SBotmSab  gefaxt.  3fl  Ms  ©djfiffcl  «faltet,  tmtb  btt 
©edel  abgenommen,  ba§  SSuttexpaptex  abgeapgen,  gcflartc 
SSuttex  baxübex  gegofjen,  auj§  3teue  mit  Sßapter,  bann  mit 
bem  ©edel  bebedt  unb  an  einem  tatten  Ort  aufbctoatjit. 

1063,  ©d)üfjc4wftctc  doii 

©etb§  ©dnrepfen  toexben,  nadjbem  jic  ööttig  gereinigt, 
entbeint  unb  eine  gaxce  toie  für  bie  ©xutlpne  gemadjt,  btcicx 
bie  jcrljadten  unb  jcxftofecncn , burdj  ein  toieb  getriebenen 
©ebäxme  bex  ©djncpfcn  beigefügt  unb  ettoa§  nadjgcnunjt, 
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mitt  totrb  bie  $aftctenfd)üffel  mit  einem  &l)eil  bei  $arce  be* 
bedt,  bie  mit  arontatifd)em  ©alj  leidjt  beftrcuten  ©djnepfen 
barauf  georbnet,  bie  Süden  mit  $arce  au§gefüllt  unb  bantit 
bebedt,  barüber  eine  ©pcdfc^marte  unb  Sorbeerblätter  gelegt, 
bann  ber  £>edel  barauf  unb  im  SBarmbab  (bain  marie)  ge= 
baden. 

1064.  8d)üf?clV<*ftetc  tnm  ©oeutugc. 

S3ier  fdjöne  ©eejungen  merben  mit  folgenber  ffarce  tüte 
bie  ©almpaftete  bebanbelt.  500  ©ramm  ©alm,  400  ©ramm 
^anabe,  400  ©r.  SSutter  mit  3 ©ier  abgerieben. 

1065.  t»ott  iXrittl)  ernte. 

©>ie  Ürutfjenne  mirb  ausgenommen,  geflammt  unb  ent= 
beint.  Sann  mirb  folgenbe  grarce  gemad)t:  700  ©r.  ©ped 
oljne  ©djmarte  merben  mit  ebenfobiel  ßalbfleifä)  oljne  f^ett 
unb  §aut  tjafdjirt,  mit  25  @r.  aromatifdjem  ©alj  gemür^t, 
3erfto|en  unb  1 ©ejiliter  $4eifd)brüf)e  barangegoffen.  $ft 
bie  Sruttjenne  getjäutelt,  fo  mirb  fie  mit  getoürjten  ©ped= 
ftretfen  anjben  ©djlegcln  unb  auf  bent  9tüden  gefpidt.  §er* 
nad)  eine  ©puffet  Pon  l)inlänglid)er  ©röfje  genommen,  biefe 
im  f5onb  mit  einem  24)eil  ber  garce  belegt,  bie  ütrutlfenne 
mit  25  ©r.  aromatifdjen  ©al3  gemürjt,  mit  fyarce  über^o^ 
gen  unb  in  bie  ©djüffel  gelegt,  mit  einer  neuen  Sage  ^arce  be= 
bedt,  barüber  eine  ©pcdfdjmarie  unb  2 Sorbeerblätter  unb 
bann  mit  bem  SDedel  gefd^loffen.  5Dann  mirb  bie  Spafteten^ 
fc^üffel  in  eine  streite  ©Rüffel  mit  SBaffer  bain  marie  ge= 
bractjt,  biefe  an  ba§  f^euer  gefteUt  unb  langfam  3 ©tunben 
gctod)t.  JJtod)bem  man  fid)  mit  ber  9iabel  übetjeugt,  bafj 
ba§  f^leifd^  meid)  ift,  jieljt  man  bie  ©d)üffel  ab.  SBenn  bie 
haftete  aufbemaprt  merben  fod,  nimmt  man  bie  Srutfjenne 
beraub,  läßt  fie  abtropfen,  bringt  fie  in  bie  ©djüffel  jurüd, 
übergibt  fie  mit  ©djmeinefett,  menn  biefe§  ertaltet,  bebedt 
man  fie  mit  einem  Rapier,  barüber  ber  S)edel  unb  bemaljrt 
fie  an  einem  falten  Ort  auf. 

1066.  Sd)üjfety<t?icte  t>ott  ülnmftfd). 

3iuei  ßilo  Xfmnfifdjfleifd)  merbett  gel)äutelt  unb  cnt= 
grätet  unb  mit  folgenber  ftarcc  sur  haftete  auf  bie  SBcifc 
ftie  bte  ©almpaftete  ^bereitet.  750  ©ramm  9Jteer=  ober 
tylu&bedjt,  500  @r.  ^anabe,  400  ©r.  SSutter  unb  3 ©ter. 

. 3m  Uebrigen  merben  alle  ©djüffclfifdjpafteten,  mie  bie» 
jetngert  Oom  ©alm  jubereitet. 
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hafteten. 


1067»  £d)üfidl>aftctcn  fcon  äftaftcrMucHetk 

^ld;tjet)n  SBajjetjdjnepfen  Serben  entbeint,  bet  befanden 
Stutijennenfatce  bie  aetflofeenen  ©ebätme  beigefügt,  bie  $a* 
ftctenjcpüjjel  mit  gerne  belegt,  bie  eine  §at|'te  bet  ©cpnepren 
batauf  georbnet,  batübet  eine  jmeite  Sage  gatce  unb  bann 
bie  anbete  §ätfte  bet  ©cpnepjen,  biefe  mit  garce  bebeeft,  bann 
bie  ©peefjd)  Platte,  bie  Sorbeerblättet,  bet  2)ecfel  unb  bas 
SBatmbab,  tote  luiebetfjolt  gejagt  tootben. 

1068«  Timbale  mit  Ragout  financiere. 

9J]it  übtigem  obet  ftijdjem  Söutterteig  tuirb  eine 
2mbalefotm,  toeldje  öotpet  bejttidjen  unb  mit  fernen 


Rubeln  obet  Vermicelles 
beftteut  ift,  au§gefüttert, 
ein  Ragout  financiere, 
beftepenb  in  Stiegen , 

©apnenflöjen,  ßJtorcpeln , 

Champignons  unb  Sttüf® 
fein  mtt  faltet  ioeifjet 
©auce  pineingejüßt.  9iun 
toitb  ein  SDedel  oon 
$eig  batübet  gefegt,  toel= 
djet  mit  ©i  angeflebt  jein 

muf$,  oben  mit  ©i  beftti=  . 

djen,  eine  fteine  ©effnung  pineingemaäß  unb  jd)ön  gelb  m 
ungefdpt  1 ©tunbe  gebaefen,  bann  auj  eine  tunbe  glatte 
umgeftütjl  unb  eine  gute  Sauce  allemande  im  Sauciere 
baju  jetoitt. 
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1069»  Voll  au  Vent  tnit  «♦  1**  to*  öefftHt* 


500  (Stamm  feinfteS  5Jiepl  toitb  mit  2 ßietn,  2 ©qi- 
litet  gamaifa, 

9ium,  eben  joüiel  S»0-  3i7- 

SBaffer  u.  50  ©t. 

58uttet  au  einem 
leichten  SLeig  ge= 
toitft,  bet  bct= 
maßt  unb  immet 
triebet  äujammen= 
gejcplagcn  toitb. 
gjt  bet  £eig  gut 
geiuotben,  jo  ioer= 
ben  500  ©tantm 


hafteten. 
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frijc^e  SSutter  in  bet  3Bei|c  baruntet  gearbeitet,  baf}  man  iljn 
Beftänbig  mit  bem  3M§ota  bon  fid;  abmellt  unb  bann  über 
9M)t  tn  ben  Mer  [teilt.  $n  ber  ftrüfje  mirb  ber  $onb 
einer  SBIec^form  mit  breitem  tob  mit  einem  au§  bem  Seig 
gemellten  Boben  belegt,  fept  einen  Seigftreifen  al§  tob  ba= 
ran,  tuidelt  eine  ©eroiette  in  feines  $apier,  legt  biefe  auf 
ben  »oben  unb  mac&t  einen  SDcdet  au§  bem  Blätterteig, 
[(^liefet  bie  $orm  bamit,  inbem  man  iljn  mit  bem  tob 
berbmbet.  hierauf  merben  2 gier  betrügt,  ber  ©edel  bamit 
befinden  unb  in  ben  Öfen  geftedt.  3ft  bie  haftete  aufge- 
gangen  unb  fc^ön  gelb  angebaden,  fo  nimmt  man  fie  berauS, 
borfidjtig  ab,  entfernt  bie  ©erbiette,  unb 
fuüt  bte^afiete  mit  ßrebfen,  ^apnenragout,  gebämpften 
tauben,  $elbfjuf)nern,  ftafan,  je  nadj  Belieben,  fdjliefjt  fie 
mteber  mit  bem  abgenommenen  ©edel,  berftreiept  bie  ftugen 
mit  ©igelb,  mad)t  aber  in  ber  Btitte  ein  Heines  runbeS  ßoeb 

™Vn  %oxm  eine§  9töWenS  3ufammenge= 
toidelteS  »apier  ftecct  unb  badt  fie  bann  bei  mäßiger  £jit?e 
noch  eine  ©tunbe.  ^ J 

1070»  2Öa(f)telVrtftctc  a la  Chasseur. 

B l @Jüd  töne  Barteln  merben  gerupft,  ftambirt  unb 
ausgehend.  Sie  ßnodjen  3U  einer  ©ffeng  mit  etma§  9iotfi= 
mein,  ©emufe  unb  ©emür^  gelobt,  etma§  gute  3u§  unb 
braune  «Sauce  bajuget^an,  aufgelöst  unb  menn  burcfjgefeifot, 
pr  fpateren  Bcnfifcung  3ur  ©eite  geftedt.  ©ine  Bafteten= 
tot  müttaer  ©rö&e  mirb  mit  Butter  auSgeftad&en  mit 
Jaftetenteig  auSgefüttert,  mit  einer  ftarce  bon  V , ^afenfteifd, 

Xfi« 1/3  ^ ®änfeieber  fein 

unb  fle[aI3en  unb  fletoüxat. 
" ft?feIn  mit  ^ai'ce'  ©änfeleber  unb  Trüffeln 
eingelegt,  bie  haftete  mit  einem  Seigbedel  gefd;loffen,  oben 

Snf  vl'  G?em  ^a^i.erfamm  bcrfeljen,  fo  baf}  ber 
yampr  entmeidben  tann.  Sie  haftete  mirb  im  üemlid) 

beiBen  ölen  gebaden,  ber  ©edel  aufgefänitten  unb  obige 
©auce  mit  gan3en  Trüffeln  barüber  gegoffen  unb  ferbirl 

1071.  mihpalictc,  amcuiid). 

- ^fe  ouSgqetnet  fdjmadljaffe  haftete  erforbert  eine 
aujmerffame  Bepanblung , menn  fie  gelingen  fod  Sam 
rntrb  eine  tiefe  Sßaftetenform  mit  breitem  sjiaub  genommen 
biejer  tob  mit  jerüeppertem  @i  beftrten  unb  mit  einem 
S5J bl^n  a«8f9etoeHteit  Butterteigranb  belegt  Ser 
»oben  ber  ftorm  mirb  mit  ber  frütjer  betriebenen  mt 
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hafteten. 


fleifchfarce  ziemlich  bid  befhidjen  unb  in  Shitter  gebratene 
unb  entbehrte  junge  fjelb^ü^ncr  baraufgefchichtet,  bie  Süden 
mit  gelochten  $reb§fd)toänzen,  mit  Scheiben  bon  gebämpfter 
$alb§zunge  unb  . ®alb§mitd)  au§gelegt.  Darüber  toerben 
Drüffeln  unb  6I)ampignon§,  in  SButter  _ gebämpft  unb  flein 
gefdjnitten,  geftreut  unb  mit  einer  Schichte  Äalbsfarce  ge= 
Stoffen,  hierauf  toirb  bie  Oberfläche  mit  ftrebäbutter  be* 
ftrid)en,  ein  Deigbedel  auf  bie  $arce  Qelegt,  ber  Deigranb 
aufgezogen,  ein  zweiter  9tanb  in  ber  §ö£)e  ber  haftete  barauf 
gefegt  unb  mit  Deigftreifbänbern  treuztoeife  belegt,  ba§  ©anze 
mit  ®i  reichlich  beftrid)cn  unb  bie  haftete  bei  fdjarfem  ©fern 
1 ©tunbe  lang  gebaden.  Dazu  toirb  eine  f5fricafjee=©auce 
gegeben. 

1072*  SStttzcl^Äftctcn. 

Diefe  9lxt  bon  hafteten  ift  ruffif^en  lltfprungä.  ^ieju 
toirb  ein  Deig  au§  400  ©r.  feinem  trodenent  unb  gefieötem 
Söeizenmebl  mit  100  ©ramm  frifdjex  SSutter,  2 geflogenen 
©igelb,  70  @r.  geflogenem  ßuder  unb  2 Deziliter  JJJHldj 
ZU  einem  ftrengen  Deig  gefnetet  unb  hietau»  e^ne  fJleiVh* 
haftete  bereitet,  in  beren  fjfarce  feine  ßräutertourzeln  nach 
©efcbntad  unb  ^Belieben  eingetjadt  toerben. 

1073»  tyanteepaftetenteiq. 

hieraus  toerben  bie  ameritanifdjen  Sßie§  bereitet,  bie 
aber  in  ihrer  toeitern  ÜBefjanblung  mit  23czug  auf  Sinlagen 
ben  »orfriften,  toie  fie  für  bie  jßaftetenbäderei  überhaupt  . 
gegeben,  untertoorfen  finb.  3u  biefent  Deig  toerben  300  ©r.  ; 

frifch  gerührte  SSutter  au§  faltem  SBaffer  getoafdjen,  bann  . 
auf  ®i§  gcfteHt  unb  toenn  fie  recht  hart  getoorben,  in  fletne 
SGßürfel  gefchnitten ; barauf  toerben  500  ©r.  feinei  Qftehl 
auf  bem  SSadbrett  au§gebreitet,  bie  SButtertoürfel  bannt 
Oermifcht,  ba§  9Jtehl  zufammengezogen,  2 ©igelb  in  3 Deziliter 
frifchem  Sßaffer  oerrührt,  an  ba§  2ftehl  gegoffen  unb  zu  einem 
feften  Deig  gerollt;  biefer  toirb  toieberholt  auSgetoellt  unb 
Zufammengefchlagen,  betör  er  bertoenbet  toerben  fann.  — 
Statt  bef  en  tönnen  auch  100  @r.  gctoürfclte  Sutter  mit 
200  ©ramm  feinem  $Ref)l  unb  20  ©r.  ©alz  in  einer  23ad- 
fämffel  bermifcht  toerben;  l^tauf  toirb  in  ber JDhttc  ein 
ßoeh  gemacht,  100  ®r.  Suttcr  zerlaffcn,  1 Deziliter  ’DJtilc^ 
baran  gegoffen,  ba§  ©anzc  zu  bem  sU7cb)t  gefd^üttet  unb  cm 
firenger  Deig  barau§  angerührt,  im  Uebxigem  aber  toie  , 
oben  behanbelt. 


Zuo  Zubereitung  ber  berfdjiebencn  Slrten  Oon  ßreme 
gelten  folgenbe  allgemeine  Siegeln.  S)a  bie  fjieju  3U  Oertoen= 
benben  Zutfjaten  oon  feinftem  ©etud)  unb  ©efdjmad  finb, 
jo  i[t  Oor  allem  barauf  ju  achten,  bafj  bie  in  2lntoenbung 
fommenben  ©efdjirre  Oor  bem  ©ebraud)  burd§au§  rein  ge* 
madjt  toerben.  2lm  Befien  finb  einaiEirte  SBled&tityfe,  befon= 
ber»  aud)  besljalb,  tneil  ba§  ju  ©röme  nötliige  fcfjarfe  ffeuer 
baBei  ju  rafc^er  SBirfung  fomrnt.  ©a  bie  ©reme§  feljr  leicht 
jufammenlaufen,  ober  gerinnen  unb  bann  nid)t  mehr  ju  ge= 
brauchen  finb,  fo  mu|  gleich  nad)  bem  3^fe^en  mit  6d)la= 
gen  begonnen  unb  mit  ber  fteigenben  £itje  auch  ba§ 
©ctjlagen  gefteigert  toerben.  Zft  ba§  ©efdjirr  bom  fteuer 
abgewogen,  ]o  toirb  auch  bann  nod)  mit  bem  ©djtagcn  tang= 
[am  fortgefahren,  bi§  bie  ©reme§  obtlig  ertaltet  finb,  fo  bafj 
)id)  auf  ber  Oberfläche  tein  Häutchen  bilbcn  tann,  bann 
toerben  fie  in  bie_  Bereitftetjenben  falten  ©remesfdjüffeln  gefüllt. 

SJian  unterfcheibet  folgenbe  3 fpauptarten  oon  ©reme§: 
a)  getodjte  ©reme§  mit  ©iern,  ol)ne  ©djlagrafjm ; b)  gefodjte 
! ©temeä  (anglaise  genannt),  mit  Sd)lagral)m;  c)  ©reme§  mit 
J fedjlagrahm  ohne  ©ier.  Unftreitig  finb  bei  guter  Zubereitung 
I btefenigen  mit  ®d)lagral)m  bie  bcliebtcften  unb  feinften. 

1074»  Charlotte  russe. 

Zu  biefem  Ztocde  befteüt  man  fidfj  aiemlicf;  lange  unb 
loteite  Zuderbrobe  beim  ©onbitor,  fdjneibet  biefelben  oon  allen 

28* 
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firemcS. 


©eiten  qerabe  unb  legt  f)iemit  eine  ftotm,  ®oben  tote  2ßan* 
bunq  au§,  io  bafj  feine  Oeffnungen  bajtüifdjen  ftnb.  hierauf 
toixb  eine  gute  ©ierbanittecr&me  mit  ©(fjlagraljm  unb 
ettoaS  qetotöte  ©elatine  tyneingefilttt,  in§  <£i§  ScfteLLt  unb 
auf  eine  ©erbiette  ober  auf.  bie  glatte  geftürjt.  fernst 
man§  otjnc  ©erbiette,  fo  garnirt  man  ben  Staub  bet  glatte 
mit  $rüd)ten  öetfcfjicbener  Slrt.  ©§  fonnen  auäj  anbere  Riten 
©terneS  in  bie  ßuderbtobc  gegoren  toerben. 

1075*  Chocolade  bombe  mit  Vanillesauce. 

125  ©ramm  ©Ijocotabe  toirb  toatm  gemalt,  mit  125 
@r.  SSaniHesuder  unb  62  ©r.  toürfIid)t_  gefdjnittenen,  mi 
mit  fDtaraSquino  getränften  üRacaronen,  fotoie  mit  ,2  Jiter 
aut  geflogenem  gtofai  langfam  burc^  einanber  geruht  in 
bie  ©edelform  gefüllt  unb  befyanbelt  . tote  jBamffefcombe,  j.  b. 
fitem  toirb  eine  bicfe  tßanitlefauce  mit  ©(^lagrapm  betrugt, 
liefe  SB  ombe§  fönnen  mit  jeher  $ruä)t  unb  beliebigem  ©ef^marf 
gemalt  toerben  unb  toerben  im  Slllgemetnen  jtatt  ©eTroren  m 
fepr  gern  gegeffen. 

1076*  (Sterne  fcou  Stnaua** 

Psat  man  eine  frifäe  SlnanaS,  fo  toirb  biefelbe  gefdjätt 
unb  bie  ©(baten  mit  V»  ^iunb  ^uder  auSgefo^t,  pallirt  unb 
in  bem  ©afte  2—3  bide  ©Reiben  2lnana§  toe4gcfo^t. 
ßierauf  toerben  biefelben  falt  gelegt  unb  toürfltcfjt  gei^mtten 
ler  ©oft  S mit  4-5  ©igetb  auf  bem  gfeuet  geflogen 
bi§  bie  5Mfe  bid,  aber  nidjt  getobt  ift.  §«ju  fommen 
10  Statt  geWe  ©elatine,  obige  gefjnittene  Stnana*  unb 
menn  bie  fütaffe  halb  erfaltet,  5/s  Siter  gut  gcfdjtagener 
Sm  bann  toirb  eingefüllt,  auf»  GiB  geftettt,  ipater  gejturst 
unb  mit  einer  bicfen  ltbbeer=  ober  Slprtfofenfauce  lerbirt. 

1077.  CCtemc  4?t?n  ftfcpfcl. 

ber  12  ©itoeifj  bur^ogcn  unb  aut  ©ts  Qeiiau, 
bie  glatte  mit  SiSquit  garnirt  unb  aufgetragen. 


SremeS. 
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1078*  ©ferne  bon  2tyrifo?ett. 

15  gute  reife  Slpttfofen  toerben  butcf)  ein  feines  Sieb 
geftridfjen  unb  bie  ßcrne  babon  auS  ben  (Steinen  genommen 
unb  abgewogen,  grob  gctfacft  unb  mit  180  (Sr.  3uc£er  giemlidf) 
bi<f  gefodtjt,  burcij  ein  Sieb  mit  10  SSIatt  getobter  ©elatine 
gu  ben  SIpritofen  baffirt  unb  toenn  bjalb  ertaltet,  5/s  ßiter 
bicter  Säflagrafjm  bagu  gemifdbt,  eingefüllt  unb,  toenn  gcftürgt, 
mit  ettoaS  fßetficoliqueut  überfdfjüttet  unb  mit  SMdtereien 
unb  2ty>rifofencombote  garnirt. 

1079.  ©ferne  bon  üBitteemanbetn  mit  gucteebfob. 

30  @r.  bittere  unb  60  ©r.  fü&e  abgewogene  fUtanbeln 
toerben  mit  3/s  ßiter  9tat)m  unb  180  ©t.  3udfer  geflogen, 
burd)  ein  S£udj  gepreßt  unb  ber  Saft  mit  4 ©igelb  bis  gum 
fpeifjtoerben  gerührt,  in  eine  Sd)üffel  paffirt,  mit  10  23latt 
gefodfter  ©etatine  bermifdtjt  unb  toenn  lalt,  x/2  ßiter  bict 
gefc£)Iagener  fRatfm  baran  gerührt,  lagentoeife  mit  fUtaraSquino, 
befprengten  3udetbtoben  eingefüllt  unb  inS  ©iS  gefteüt.  3ft 
bie  Sterne  Mt,  fo  toirb  fte  geftür^t  unb  mit  einer  Sauce 
toon  fßfirfidfjen  ferbirt. 

1080*  ©ferne  au  bain  marie  mit  ©ofnutel. 

125  ©r.  3udfet  toirb  ju  Sarantel  in  einem  üßfänncfjen  ge= 
tocf)t  unb  toenn  öerfetbe  erfaltet,  mit  5/s  ßiter  ffta^m  unb 
fDtildj  aufgefüllt  unb  toäf)tenb  man  barin  rü^rt,  aufgelöst, 
60  @r.  meiner  3u^eto  4 ©igelb  unb  4 gange  ©ier  baran 
gerührt  unb  befjanbelt  mie  2}anide=  Sterne,  f.  b.  §iegu  toirb 
Sfjocolabe=  ober  Söanißefauce  gegeben.  £)iefe  Sterne  tann  aud£) 
bon  gutem  £f)ee  gemalt  toerben. 

1081.  ©ferne  bon  ©arantel  unb  oeeöfteten 
URanbetn. 

SSeibe  toerben  mit  Sigelb,  ©etatine  unb  Sdfjlagratjm 
berfetjt  unb  befjanbelt  toie  ßaffeecreme,  f.  b. 

1082.  ©ferne  bon  ©tyocolabe  au  bain  marie. 

125  ©t.  Sfjocolabc  toerben  toarnt  gemadjt,  mit  90  @t. 
3udet,  °ls  ßiter  fUHld)  unb  Dtafjrn,  4 gangen  Sicrn  unb  4 
Sigelb  angerüfjrt  unb  ebenfo  befjanbelt  toic  23aniflecrcme,  f.  b. — 
SßaniUefauce  mit  ettoaS  Sdjlagrafjm  toirb  fjiegu  gegeben. 
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1088.  (Steine  bott 
(Sl)Ocolat>cnt.(Siflelb. 

125  ©t.gute23anitte* 
cf)ocoIabe  toitb  mit  1u 
ßiter  Ükbm,  125  ©t. 

3uifct  unb  6 Sigelb  bi§ 
jum  $oc(jen  gebraut,  mit 
getobter  ©clatine  t>et= 
mifdft,  V»  ßitet  äetfdjia- 
genct  9tal)m  batuntet  ge= 
tüf)tt  unb  beljanbelt,  toie 
bie  Ootlfetgelfenben  unb 
mit  SBanitXefance  fcröirt. 

1084,  (Stente  boit  (S-tfcbectcn. 

1 ßitet  ©tbbeeren  toetben  butcb  ein  feines  öaatfieb 
fttitfjen,  180  @t.  3UC^  unb  10  Statt  getobte  ©etatine 
barunter  gerührt.  3ft  bie  klaffe  ffatb  talt,  toetben  °s  ßitet 
btdE  gefrblagenet  9tabm  batuntct  gemifcfjt,  etngefüttt  unb  auf» 
SiS  geftettt.  Sanittefauce  toitb  bie^u  gegeben. 

S)ie  Sterne  lann  mit  einem  ^tan^e  öon  gtofien  einge= 
^uctetten  2lnana§bteftlingen , obet  Heinet  Säcletei  öergiett 
toetben. 

1085*  (Sterne  bon  .6itnOecten,  ^oOrtnnisbcctcn, 

qSfttffcftett. 

S)iefe  toetben  toic  alle  oben  bef(^riebencn  Sterne»  betfam 
beit  unb  fetbitt. 

1080*  (Sterne,  itnltentftf). 

$n  einet  Snmbalefotm  toitb  1 x/a  cm.  fjo$  Örangejuder» 
Sterne  3um  ©totfeiilaffen  auf»  Si»  geftettt.  Son  5Ranbel= 
maffe  toitb  ein  gutes  feuchtes  $Punfdjtöftd)en  gemalt  öon 
7 cm.  ©utefjmeffet  unb  8 cm.  fpölje,  je  nadjbcm  bie  ffotm 
gtofe  obet  Hein  ift,  fo  bafj,  toenn  man  ba§  SMdjen  in  bie 
fSotm  fetjt,  ^toifd^en  leljtetem  unb  bet  Süßanb  bet  ffornt  3 cm. 
unb  oben  ebenfo  biet  üiaum  bleibt.  £)ie»  toitb  nun  nut 
Otangectente  gan^  aufgefüttt,  auf»  Si»  geftettt,  toenn  geftoat 
auf  eine  «platte  geftütät  unb  bie  Slufjenjeite  I)übfd^  nut  ein-- 
gemalten  fttücfjten  garnitt.  §ie*u  fann  Hpntofen|auce  mit 
gutem  altem  ßitfdjengcift  beigemifd^t,  gegeben  toetben. 


ßreme§. 
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1087.  ©ferne  Don  Äaffee  au  bain  marie. 

125  ©r.  guter  Äaffce  toirb  frifc^  hellbraun  geröftet, 
ettoa§  gerfiofjen  unb  tjeifj  in  3M  Siter  fiebenber  9Md)  unb 
tRafjm  gejdjüttet,  Kjermetifd)  beridjloffen  unb  Satt  geftellt. 
5ftacf)bem  bieff  burcfj  ein  (Sieb  geloffen,  toirb  e§  mit  5 gangen 
gietn,  5 ©igelb  unb  180  ©r.  ^uder  angeführt  unb  in  eine 
mit  SButter  geftridjene  ^ornt  gefüllt  unb  getobt  toie  33aniCCe= 
creme,  f.  b.,  unb  tjiegu  eine  Sknillefauce  bon  4 ©tgelb'unb  3/s  Siter 
31HId),  toelcfje  unter  immertoäbrenbem  Umrüfjren  mit  125 
@r.  3uder  unb  1/8  Stange  töanille  auf  bem  $euer  bi§  an§ 
$od)en  gebracht,  paffirt  unb  !alt  bagu  ferbirt  toirb. 

1088.  ©ferne  bon  Kaffee  mit  ©toelb  unb 
SdOrtflVrtOm. 

125  @r.  ftifdj  geröfteter  guter  Kaffee  toirb  grob  gefto^en 
unb  in  1k  Siter  9ta|m,  toeldjer  mit  180  ©r.  3uder  getodjt 
toerben,  getnorfen,  gut 

gugebedt,  lalt  geftellt,  $ig.  349. 

paffirt  unb  mit  4 ©i. 
gelb,  toäfjrenb  bem 
man  barin  rüljrt,  bi§ 
gum  $odjen  gebraut, 
fftadjbent  bie  fDiaffe 
nodjmal§  paffirt  unb 
mit  10  SBIättern  ge= 
foltern  ©elatine  Oer= 
mifdjt  ift,  toirb  x/2 
Siter  geflogener 
föafjm  barunter  gerührt,  in  bie  fjorm  gefüllt  unb  auf§ 
©i§  geftellt.  fftadjbem  bie  ©reme  auf  bie  glatte  geftürgt, 
toirb  eine  bide  mit  gefdflagenem  fRafjm  Perfekte  S3aniÜefauce 
baran  gegoffen.  5lud)  biefe  ©reme  tann  toeifj,  b.  1).  offne  ©t» 
gelb  auf  Portfetbefdjriebene  Slrt  gemadjt  toerben. 

1080.  ©ferne  non  ftiffdiett* 

©in  tpfunb  abgegupfte  gute  Äirfdjen  ftöfjt  man  Hein 
unb  preßt  fte  burd)  ein  ©ieb.  hierauf  rüfjrt  man  in 
einem  Rolfen  Sopfe  12  ©ier,  ein  ©läSdfen  20ßein , ein 
Stüd  gerftoffenen  $uder,  auf  bcm  jutjor  ba§  ©eite  einer 
3ütone_  abgerieben  toorben,  ettua§  geflogenen  3immt,  unb 
ben  $irfd)enfaft  red)t  unteretnanber,  fetjt  ben  f£opf  mit  ber 
barin  befinblidEjen  fFtaffe  auf  fd)toad)c§  $ol)lcnfeuer,  rülfrt  fo 
lange  bi§  fie  in  bie  £)öf)e  fteigt  unb  gu  einem  biden  ©djaunte 
tbirb,  tueld^en  man  in  Waffen  ttjut  unb  barin  erlalten  läfft. 
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101)0*  (Stentc  bon  bittctc«  Wactoncn. 

(Sinen  ©ßlöffel  boll  feines  Üfteijt  xütjxt  man  mit  etloaS 
Md)  glatt,  bann  xüfjxt  man  12  Eigelb  baju,  nebft  1 £itex 
füßex  fillildj,  1h  $ßfb.  ,3udex,  tooxauf  bie  Schate  bon  etnex 
ßitxone  abgexieben  tooxben,  auch  1I»  ^ßfunb  ^exfdjniüene 
bittexe  fElacxonen.  2)ieS  atfeS  toixb  untex  beftänbigem  t/iühxen 
bic£  eingefodjt  unb  bann  falt  gexüfjxt,  barntt  fic^  feine  &aut 
baxauf  feßt.  S)ex  bon  ben  öiexn  fteif  gefdjlagene  Schnee 
toixb  untex  bie  Sxeme  gesogen,  in  eine_  2tffiette  fjoch  auf* 
gcfdjüttet  unb  in  einem  nid^t  fjei^en  Dfcn  gebadcn,  bann 
toaxm  su  Sifdje  gegeben. 

Die  halbe  $oxtion  bon  allem  genommen  gibt  fdjon  eine 
mittelmäßige  9lffiette  boU. 

1091*  (Stetste  fcott  äHactonett* 

^n  eine  gute  SSanillecxeme  toexben  63  ©xamtn  fxifd^e, 
toüxflidjt  gefäfnittene  mit  4JiaxaSquino  angemachte  2ftacronen 
gexüßxt,  gefüllt  unb  bebanbelt  toie  tReiScxeme,  f.  b. 


1092*  (Sterne  fco«  ®la«i>eltt. 

Stoße  125  ©x.  füße  unb  einige  bittexe  fütonbeln  mit 
1 Teelöffel  boE  SBaffex,  tßue  biefen  SSxei  an  Vs  Sitex 
gffaßm,  bxüde  ben  Saft  bon  3 ßitxonen  baxein,  bexfuße 
biefen  unb  peitfdhe  3lUe§  mit  einem  SSefcn  gu  6d>aum,  fc^öore 
biefen  auf  ein  Sieb  ab,  fülle  ©läfex  mit  bem  f^lüfftgen  unb 
tßue  Schaum  baxauf. 

1093*  (Sterne  au  bain  marie  fcott  getöteten 

äRftttfccln« 

125  ©xamm  gexöftete  fxifdje  tötanbcln  toexben  mit  4 
ßiqelb  unb  4 gansen  ®iexn  im  tReibftein  fehx  fein  geneben, 
mit  63  (Sx.  ßudex  unb  SM  Sitex  Üiahm  unb  Md)  angc- 
xüßxt,  in  bie  goxm  gefüllt  unb  gefodjt  toie  obige  GxemeS. 
§ieau  paßt  SQaniEe=  obex  Shocolabcfauce. 


1094*  (Sterne  bon  9Wrttoiten  mit  StnanaS» 

40  bis  50  fdjönc  italienißhc  fUlaxonen  toexben  gcfd^ält, 
mit  heißem  SBaffex  abgebxüht  unb  bie  jtoeite  §aut  mrttcljt 
eines  gxoben  £ud)S  abgexieben  unb  bann  mit  2 Sitex  Md) 
unb  einex  Stange  SßaniEe  tüeidjgefod)t , buxd)§  §aarficb  ge- 
ftxidien  unb  mit  180  @x.  geftoßenem  ^utfer  angcxuhxt  12 
SBldttcx  gelobte  ©elatine  ba^ugegoffen,  mit  ^ Sitex  gcühla- 
genem  biefem  9iahm  angcxüfjxt  unb  4—5  Sßlottcl  00U  tourt- 
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licht  gefd^nittcne  gelobte  SlnanaSfdhnitten  hiueingegeben,  cin= 
gefüllt  unb  in§  ©iS  geftcEt.  Eöenn  bie  (Sterne  geftoeft  ift, 
toirb  fic  geftürjt  unb  mit  SlnancrSfbrup  übergoffen  ferbirt. 

1095»  diente  Don  Slitld)  u»t>  9iat)itt* 

Sluf  lk  Siter  füfjen  Stopm  unb  eben  fo  biel  Eftilct)  nimmt 
man  3 Söffe!  boE  3uför,  ftebet  biefj  auf  ben  butten 
£heil  ein,  fcplägt  bann  baS  EBeifje  bon  2 ©iern  ju  Schnee, 
rührt  biefen  barunter  unb  läjjt  noch  4 bis  5 Eftat  auftoaEen. 
3e|t  fügt  man  noch  ben  3uc£'cr,  auf  trelchem  x/s  3itrone  abgerieben 
tuurbe,  bei  unb  richtet  bie  ©reute  auf  eine  ^orjeftanfchale  an. 

1096*  drentc  Don  ^feffermitn^ 

50  ©ramm  ^feffermünjblätter  toerben  8 £age  lang  in 
1 Siter  50gröbigem  Spiritus  eingetoeid^t,  bann  mit  3 $)eji= 
liter  3U(ferfaft  bon  30  ©rab  bermiftf)t,  fo  lang  filtrirt  bis 
bie  Eftaffe  ganj  gellärt  ift  unb  bann  in  QEafcfjen  abgejogen, 
biefe  gut  gepropft  unb  Ealt  geftettt  unb  ©rerneS  bertuenbet. 

1097,  drente  Don  ?ßifita$ien. 

125  ©r.  grüne  ^iftajien  Serben  abgebrüht,  abgewogen 
mit  5 ©igelb,  3/s  Siter  füfjem 
Statjm  unb  180  ©r.  23aniEe- 
guefer  fein  geftofjen,  auf  bem 
^euer  todhtfcnb  Umrüstens  fjeifj 
gemacht,  mit  10  SEättern  ge= 
fodjter  ©elatine  gemilcht  unb 
Ealt  gerührt,  5,s  Siter 
bicE  geflogener  Stahrn  ba= 
runter  gemengt,  in  bie  gotm 
gefüllt,  inS  ©iS  gefteEt  unb 
trenn  es  geftoeft  ift,  mit  einer 
biefen  ©hocolabefauce  ferbirt. 

1099.  drentc  Don  tiUtnfd). 

2)aS  ©elbe  bon  2 3itronen  reibt  man  auf  125  ©ramm 
3ucfer  ab,  ftöfet  biefen,  unb  rührt  ipn  in  einem  föafen  mit 
12  ©igelb,  2 Waffen  boE  Eßaffer,  bem  Saft  ber  2 3itronen,  2 
©läfern  boE  SCBcin  unb  1 ®IaS  Straf  recht  burch;  nun  löjjt 
man  bie  Eftaffe  in  einer  ÄafferoEe  auf  fdjtrachcm  ^eucr  unter 
beftänbigem  Stühren  auffodjen,  tput  fie  nachher  in  eine  Slffiette 
unb  belegt  fie  mit  SBiScuit. 
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1099*  (Eremc  \>on  iJlcie  mit  iytüd)tctt. 

63  ©r.  ©arolinerteiö  toerben  gut  getoafchen  unb  einige 
Minuten  blanfdjirt,  bann  mit  V*  £iter  füfjern  IRafjm  nicht 
ganj  toeid;  gefod)t,  125  ©r.  SSaniUejucfer  mit  6 SBIattexn 
getobter  ©etatine  baran  aegoffen  unb  falt  gefteHt.  Sftun 
tommt  1i2  Siter  gut  gefcblagcner  Sta^m  nebft  125  ©r.  bet* 
fchiebene  toürflicht  geschnittene  eingemachte  ^rüchte  barunter, 
eine  $orm  bamit  gefüllt,  geftürat  unb  mit  ^rüchtenfauce  ierbirt. 


1100*  C&rejnc  a la  reine. 

200  ©ramm  füfje  ©anbeln  toerben  burch  tocfjenbes 
Sßaffer  gejogen,  mit  faltem  Söafjer  abgefchtoenft , auf  ein 
Sieb  jurn  5lbtropfen  gelegt,  bann  gexfto^en,  mit  200  ©r. 
aerftofjenem  unb  gefiebtem  £mtauder  unb  50  ©r.  aufgelöster 
©elatine  abgerieben,  8 ©eailiter  füfäen  M™  barunter  ge= 
mifd)t;  1 ©eailiter  ©ataga  eingerü^rt,  bann  auf  bie  ©reme= 
platte  angerichtet  unb  biefe  auf  ©i§  gefteXXt. 

1101*  (Txeme  \>on  9Uttn  au  bain  marie. 

s/4  Siter  ©ilch  mit  180  ©r.  ßuder,  5 ganaen  ©iern, 
4 ©igetb  unb  */*  Sitex  9tum  tuirb  Mt  jufammen  geflogen 
mit  bem  Sdjneebefen,  in  bie  $orm  gefüllt,  unb  getobt  toie 
SaniCtecreme,  f.  b.  $ieau  pafjteine  ©haubeaufauce  mit  9tum=  ober 
$rüd)tenfauce.  ®§  tonnen  auf  biefe  5trt  ©reme§  öon  öer= 
fcfjiebenen  Sorten  Siqueure  gelocht  toerben,  nur  muffen  tpeau 
entfpreajenbe  Saucen  gegeben  toerben.  9tiä)t  bap  ettoa  au 
©hocolabecreme  ©einfauce  unb  au  Sßanilleereme  tJlumfauce 
gegeben  toerbe,  fonft  berliert  bie  ©reme  an  ©üte  unb  ©efchmad 


1102*  <£*emc,  tufftfcf). 

375  @r.  3uder  toirb  mit  15  ©igelb  red)t  leicht  gerührt, 
2 Drangen  unb  2 gitronen  abgerieben,  ncbft  bem  Saft  baran 
gethan,  auch  ‘/*  Saffe  «tat  unb  V*  Siter  guter  ©ein  $inem« 
qerührt ; nun  läfjt  man  e§  au  einem  SSrei  emtodhen,  rührt 
e§  bi»  e§  falt  ift,  unb  treibt  24  ©r.  gelochte  £aufenbla|e 
burch  ein  Sieb  baran.  3e|t  fchlägt  man  3/4  Siter  Mm, 
rührt  ihn  langfam  an  bie  ©affe,  bcftrcicht  bie  ©obel 
mit  Sßrobenceröl,  füllt  fic  mit  ber  ©affe,  läßt  fie  über  9ta«ht 
an  einem  Mten  Drt  fte^en,  ftürgt  fie  ben  onbern  Sag  aut 
eine  tporaeEanplatte  unb  Oeraiert  fic  mit  ttemern  ©onfett. 

1103*  <&*emc  fco« 

30  ©r.  bittere  unb  90  ©r.  füfje  ©anbeln  toerben  afr= 
gefchalt  unb  auf  einem  ffteibeifen  gana  fein  geneben,  tote  auch 
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90  ©ramm  Schtoar^brob,  bann  toerben  90  ©r.  gucfer  fein 
geflogen,  bon  einer  gitrone  bie  Schale  abgerieben,  unb  biefeS 
jufammcn  auf  gclinbem  geuer  burcbgerübrt  unb  jur  SMrrne 
gcftellt.  2)ann  toirb  ein  f feiner  ©fjlöffel  boll  9Jtefjl  mit 
2Ril<h  glatt  gerührt,  8 ©igelb  nach  unb  nach  ba^u  gett)an, 
ncbft  1 V*  ßiter  füfjem  Ütabm  unter  beftänbigem  Utübren  aufs 
geuer  gefegt  bis  cS  bicf  toirb;  ift  eS  nicht  füfj  genug,  toirb 
noch  mehr  gucfer  genommen,  bann  toirb  erft  baS  33rob  ba^u 
gctban  unb  toenn  alles  gut  burcfigerübrt  ift,  gibt  man  bie 
Greme  in  eine  Sabotiere,  bann  ift  fie  fertig. 

1104*  Sterne  Don  Stndutbecren. 

1 ßilo  fd^önc  reife  Stachelbeere  toerben  t)on  Stiebt  unb 
ßöbfdben  gereinigt,  abgebrüht  unb  naebbem  fie  gut  abgetrobft, 
burib  ein  Sieb  getrieben,  mit  1js  Mio  geftofjenem  gucfer  ein= 
gefotbt,  1^2  ßiter  geflogener  tftabm  unb  50  ©r.  ©etatine 
eingerütjrt,  in  eine  ßrbftallfcbale  gegoffen,  biefe  mit  ©onfitüren 
garnirt  unb  aufgetragen.  2Benn  bie  Stachelbeeren  noch  nicht 
Oöttig  reif  finb,  genügen  25  ©r.  ©elatine,  ober  eS  tarnt  aud) 
ganj  entbehrt  toerben. 

1105*  Creme  Don  Xtycc  mit  CigctD  nnD 
Sd)laflto()m. 

1 ©fjlöffel  Doll  ruff.  toirb  mit  s/8  ßiter  heuern 
tnabm  abgebrüht,  naebbem  bieS  juerft  mit  ettoaS  fiebenbent 
SBaffer  gefchefjen,  toelcheS  toieber  abgefchüttet  toorben.  2öenn 
er  abgefeibt,  toerben  6 ©igelb  unb  180  @r.  guder  baran  ge= 
rührt  unb  auf  beut  geuer,  bis  3um  Soeben  gebracht,  mit 
©elattne  bermifebt  unb  mit  x\%  ßiter  geflogenem  tRahm 
berrührt,  eingefüllt,  ins  ©iS  gefteltt  unb,  toenn  geftür3t,  mit 
©hocolabe*  ober  üßanittefauce  ferbirt. 

1 (()(>♦  Creme  a la  Turque. 

as  3Ul&r  toerben  3U  ©aramet  gebrannt,  mit  4 

^.e3lI-  lüßem  tkabm  abgetöfebt  unb  mit  10  ©r.  gan3ent 
3nrimt  gelocht.  hierauf  toirb  bie  9Jlaffe  burdjgefeiht,  6 ©i= 
gelb  baran  gerührt  unb  mit  ber  Schale  einer  auf  gucfer  abgerie* 
benertgitrone  bermifcht,  bie  ©remeform  mit Sutter  beftridjen, 
ote  tntaffe  btneingefüüt,  baS  ©an3e  au  bain  marie  geftellt 
unb  ber  Mel  ber  ©remeform  mit  glübenben  Sohlen  belegt, 
feobalb  bie  Waffe  feft  getoorben,  toirb  fie  auf  eine  ertoärmtc 
43ot3eaanfchüffel  geftürat  unb  mit  äßeinfaucc  aufgetragen. 
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1107.  (Sterne  tutti  frutti. 


Oieju  toitb  ein  Sompot  au§  Pflaumen  ober  feinen 
SXepfeln  ziemlich  bünn  mit  Sßetn.  gucfet  UT1b  einigen  Stopfen 
3itroncnfaft  getobt  nnb  biefeS  über  12  ©tüct  S9i§cuit  mit  Oer* 
fd^iebencn  eingemachten  ffrüdjten  in  einem  geeigneten  tiefen 
ptgellanqcfchitt  qeqoffen.  ^nJltoifchen,  bis  eS  erfaltetift,  toitb 
1 Siter  füfiet  9tai)m  mit  50  @t.  ©tätfemehS  150  _ S5r. 
^ucfet,  12  Sigelb  unb  10  ©r.fein  gefcpnittener  Sknille  ju  einem 
Sterne  gefcplagen  unb  toenn  aEeS  erhaltet  ift,  über  ba§  Sombot 
gcgoffen,  mit  gudet  beftreut,  mit  bem  ju  ©djnee  gefchlagenen 
Simeifj  garnirt  unb  mit  ber  glühenben  Sremef^aufet  glaprt. 

1108.  (Sterne  Do«  SBauiltc. 

Sin  tleinex  Söffe!  bott  9Jtehl  toitb  mit  Ütahm  qlatt  ge* 
rührt,  mit  ganger  23aniKe  unb  ein  toenig  ßutfet  geCodOt  unb 
noch  ein  toenig  Staunt  aufgegoffen.  2Han  läßt  es  ertatten. 
llnterbefj  toitb  guter  füfjet  Utahm  gefchlagen,  unb  5lHe§  nebft 
3ucter  unb  SSaniÜe^udter  langfam  untereinander  gerührt,  auf 
glatten  gefüllt  unb  mit  ©chaumconfett  öergiert. 

1109.  (Sterne  Don  fBoniltc  au  bain  marie. 


9tehme  eine  ©elee=  ober  Stemefotm  unb  ftreiche  fie  mit 
hellgelochter  Butter  gut  an.  ©teile  mittlertoeile  3/4  Siter 
M<h,  bermifcht  mit  fJtabm  gum  freuet  unb  taffe  fie  lochen. 
Sann  gebe  1 ©tanae  SSaniüe,  toelcpe  ber  Sänge  nach  gelbab 
ten,  unb  250  @r.  3uder  h^to  Iaffe  ‘/4  ©tunbe  auSlochen 
unb  rühre  biefj  mit  5 Sigelb  unb  5 ganzen  Siern  gut  butcfc 
einanber,  taffe  eS  erlalten  unb  paffite  eS  burch  ein  Oaatfieb. 
gütte  bie§  bann  in  obige  ffotm,  ftelte  fie  in  ein  mit  fiebern 
bem  Sßaffer  ^ bol!  gefülltes  ©efchitt,  in  toclcheS  man  bot* 
her  einige  SBtätter  altes  Rapier  ober  ein  Such  gelegt  pat 
(bie£  TotC  überhaupt  bei  allen  berartigen  SremeS  getpan  toerben) 
unb  fdjiebe  eS  in  einen  nicht  gu  ^eiBcn  SSatfofen,  too  aber 
ba§  Söaffer  nur  ftebenb  bleiben,  aber  nicht  lochen  toU.  xaS 
Rapier  ober  Such  foU  baS  Wochen  bermciben,  ba  bie  Sterne 
fonft  Söihet  belommt  unb  auch  bebeutenb  au  Sclicatepe  ber= 
lieten  toürbe.  Sutcp  Slnfühlcn  ber  Oberfläche  toirb  man  gc= 
luaht,  ob  bie  Sterne  fertig;  baS  ficherftc ßntyn  aber  ift 
menn  man  eine  fRabel  bis  auf  ben  ©runb  btncmftecft  unb 
menn  man  biefelbe  perauSgieht,  fie  butcpauS  heiB  tfl  unb 

feine  fJtäffe  an  iht  hängen  '6tci’6t-  s,c  ®r(:m<LIa^tt  J.n 
SOßaffer  erfüllen  unb  [teilt  fie  fd&licfjlu$  auf»  GtS,  taucht  fie 
ins  toarme  SBaffcr,  ftür^t  fie  auf  eine  Patte  um  unb  gibt 
§imbeer=,  Stbbeer«  ober  fonftige  fyrücptenjaucc  bagu. 
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1110,  (?t*etne  t >on  ©aniHe  mit  ^d)tnöt*ol)nt, 

8—10  »lütter  Befte  ©elatine  toexben  in  laltem  äßaffex 
aufgetoeidjt,  ba§  SGßaffer  abgeffittet,  unter  Umrüsten  auf» 
getobt  unb  in  fotgenbe  2Jlaffe  gerührt : 

6 ©igelt)  Serben  mit  125  ©x.  geflogenem  ßudex  ange= 
xüljxt.  Snjtoifen  toexben  s/s  Sitex  bünnex  füfecx  9ial)m 
mit  einex  gehaltenen  ©lange  »anille 

i/*  ©tunbe  au§gefod)t,  mit  obigen  ©iexn  gfiB.  351. 
bexmift  unb  auf  bem  geuex  untex  fort» 
mätjxenbem  Umrüsten  bi§  jurn  Wochen 

gebraut  unb  mit  jexlaffenex  ©elatine 
gemifc^t.  3ft  biefe  »taffe  nun  baffixt 
unb  faft  exlaltet,  fo  toixb  V«  ßitex  biä  9e= 
flagener  Uta^m  f nett  baxuntex  _ gemifdjt, 
in  eine  ©remefoxm  gefüllt,  in§  @i§  gefteüt 
unb  öox  bem  ©ebxaud)  in§  laue  Sßaffex  getauft, 
um  fie  auf  eine  xunbe  glatte  ju  ftütjen.  2)iefe  toixb  mit  einer 
gxü^tenfauce  ober  mit  Heiner  »ädexei  gaxnixt.  Um  biefelbe 
©reute  otine  ©iex  p matten,  toexben  125  @x.  »aniUe^udex  mit 
12  »tattern  gelobter  ©etatine  unb  1/s  Sitex  »tild)  nebft 
*/*  Sitex  geflogenem  9iat)m  angexü^xt,  eingefütlt  unb  be= 
t)anbelt  U)ie  obige. 

1111,  Grentc  Dct*fd)iefccn,  in  einet*  Spornt  ottee 

(JrerneS 

^ieju  toexben  in  Heineren  tßaxttjien  abtoed)§tung§toeife 
Sxeme§  gemacht.  »uerft  toixb  »aniÜecxeme  in  bie  f^oxm 
gegoffen  unb  auf§  ©i§  gefteUt,  bann  tBiftajiencxeme  bajn 
gegoffen  unb  toiebex  junt  ©toden  auf§  ©i§  gettjan,  bann  6£)o= 
eolabeexeme  unb  fcfjiefjl  idj  mit  ober  ^affeeexeme  aufs 

gefüllt,  üßenn  e§  feft,  toixb  c§  geftürjt  unb  mit  »anitte= 
fauce  ober  Heinem  »adtoex!  fexbixt. 

S)iefe  ©xeme  Eann  ebenfo  bon  bexfd^iebenen  $xüd)ten- 
cremetagen  gemacht  toexben. 

1112*  <£rentc  Don  Söeitt, 

V*  2itex  guten  SBein  läfet  man  mit  einem  ©tüd  3udex, 
tooxauf  ba§  ©elbe  bon  einex  »itxone  abgexieben  tooxben  ift, 
lochen,  rührt  inbeffen  10  ©igetb  mit  einem  Söffet  boll 
»tet)t  glatt,  jie^t  bamit  ben  fodjenben  SBein  ab,  läjjt 
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if)tt  unter  Beftänbigem 
Stühren  aufftofjen,  nimmt' 
if)n  bann  turnt  freuet 
unb  rüljrt  ben  bon  bem 
©itoeif}  ge^lagenen 
©djnee  löffelbolltoeife  ba= 
31t;  BetnacB  fc^iittet  man 
bie  greme  in  eine  Sljfiette 
unb  läfjt  fie  erfalten. 


352. 


111:3.  Sterne  Don  gittonen,  lall. 

g§  toerben  2 Zitronen  an  3uder  abgerieben,  ber  Saft 
babon  mit  8 Bis  10  gigelB  eine  «iertelftunbe  gerührt,  1 
ßitcr  guter  iuei^et  2Eein  mit  ber  ein  fyw&zx.  cibgerie6enen 
otttone  toarm  gemalt,  bann  bie  gier  langfam  ba ran  ge= 
rüBrt  unb  fo  läfjt  man  eS  unter  Beftänbigem  ftütjren  ein  toeniq 
anjtefjen,  gtefjt  es  in  eine  ©Rüffel  unb  rüljrt  es,  bis  eS  falt  ift. 

1114.  diente  Don  giltoncn,  toatm. 

cm.,  ®§,toerben  6 Söffet  Bott  feines  We% l mit  V»  Site r 
yjhicB  glatt  angerüljrt,  6 gigelB  nebft  bem  bon  einer  Zitrone 
5t6geriebenen  unb  einer  £anb  boll  ^uder,  über  baS  freuet 
gefegt,  lä^t  eS  unter  beftänbigem  Diüfjrcn  Eodjen , Bis 
e§  btd  hntb;  bann  ft^lägt  man  bon  ben  6 gitoeiB  einen 
©(Baum,  rüfjrt  eS  leicht  untereinanber,  giefet  eS  auf  eine 
glatte,  unb  ftetlt  eS  auf  eine  gang  fdüoadje  $oljlenfd)üfiel 
unb  oben  barauf  einen  Met  mit  Äofjten;  toenn  bie  greme 
feft  ift,  tüirb  fie  gleich  bon  ber  ©cBüffet  toeggenommen,  unb 
bor  bem  Aufträgen  mit  ,3ud:er  überftreut. 

1115.  $itrec  Don  2>ia*onctt  a la  Clientilly. 

2 5|3funb  fdiöne  9fta= 

ronen  toerben  Betjanbett  toie  Sig.  353. 

Bei  greme  bon  Maronen, 
f.  b.,  ertoätjnt,  jebodb  otjne 
©etatine.  2)ie  yJtaffe  toirb 
rtid^t  3U  bünn  gehalten,  in 
eine  mit  einem  ©cifjer  bcr= 
feljene  Sledjfpri^c  gefüllt, 
auf  eine  runbe  glatte  gefbriijt 
in  gorm  eines  23ogctncfteS. 
hierein  toirb  biefer  ©d;tag= 
raBm  mit  Sßanitü^uctcr  ange= 
richtet  unb  fo  ferbirt. 
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1116,  Crotiue  en  bouehe  hon  äRarottcn. 

23on  oben  befdjriebenem  SJcaronentetg , toelc^er  jo  feft 
al§  möglib  fein  mufj,  toerben  kugeln  toie  Heine  ÜRüffe  ge= 
formt  unb  eine  Stunbe  $unt  2lb=  gig<  354. 

trodnen  fielen  gelaffen,  hierauf 
toerben  biefelben  an  Stridnabeln 
ober  ©rafft  geftedt  unb  eine  nab 
ber  anbern  in  jurn  SSrub  gelob- 
ten £uder  getauft,  auf  ein  toeiteS 
(Sieb  geftedt  unb  bort  gelaffen  bis 
fie  erlaltet  finb.  ©ann  toerben  fie 
abgenommen,  mittelft  gelobten 
3uderS  in  eine  ©imbaleform  xei£jen= 
toeife  aufeinanber  gefegt,  bis  bie  ^orm  bod  ift.  ©ie  ^orm  toirb 
juerft  mit  gutem  $robenceröl  auSgeftriben.  $ft  Groque 
en  bouehe  gut  erlaltet,  toirb  er  betfutfam  IjerauSgenommen, 
auf  eine  gebrobene  Serbiette  unb  glatte  geftedt  unb  mit 
Sßaniltefblagrafjm  gefüllt. 

1117,  ®iviomatcn-'tpubt»ing, 

63  ©ramm  dttalagatrauben  unb  63  ©r.  Stofinen  toerben 
faubet  gepult,  getoafben  unb  mit  in  Sßürfel  gefbnittenem 
Zitronat  unb  Orangeat  mit  ettoaS  dltaraSquino  gelobt  unb 
lalt  geftedt.  8 ©igelb  toerben  mit  3/i  Siter  füfjcm  Statut, 
180  ©r.  3uder  unb  1 Stange  gefpaltener  23anide  bis  jurn 
ßoben  gebrabt,  in  eine  Sbüffel  paffirt,  mit  12  Slättern 
gelobter  ©elatine  unb  toenn  lalt,  mit  3/s  Siter  bid  gefdjla* 
genem  Staffm  gemifdjt.  Sßon  biefer  SÜtaffe  lommt  1 Heiner 
Söffet  bod  in  eine  ©remeform  unb  toirb  aufs  ©iS  geftedt, 
bis  eS  geftodt.  ©ann  toirb  bon  obigen  Sübfrüdjten  barüber 
geftreut,  barauf  eine  Sage  bon  in  dJtaraSquino  angefeubteten 
3uderbrobe  gelegt,  bie  ^orm  bis  über  bie  guderbrobe  ™it 
klaffe  gefüdt  unb  toieber  gefielen  laffen.  ©ietprocebur  toirb  fort= 
gefetjt  bis  bie  gorm  bod  ift;  toenn  eS  auf  bem  ©ife  gut  feft 
getoorben,  toirb  ber  Tübbing  gcftür§t  unb  mit  einer  $rübten= 
fauce  ferbirt. 

r 

1118*  StcUicnnc  Don  ißteftUngctt. 

©S  toirb  bon  3/4  Siter  SBaffer,  375  ©r.  3udcr  unb 
18  Slättern  ©elatine  ein  feftcS  pedeS  ©elee  gemadjt;  toenn 
baffel6e,  ofjne  geftodt  ju  fein,  faft  ganj  lalt  getoorben,  toirb 
s/8  Siter  Äirfbgeift  baju  gegoffen.  ©S  merben  ettoa  100  Stüd 
fböne  gleibe  fßrefttinge  abgejupft,  getoafben  unb  jum  ©rodnen 
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auf  ein  ©ieb  gelegt.  9hm  toirb  Bon  obigem  ©etee  in  eine 
Dimbateform  l1^  cm.  pocf)  eingefüllt,  eingeei§t , ftoden 
laff§n  unb  Biet  hinein  eine  tleinc  tBlecpform  gebracht,  toelcpe 
jtoifcpen  Beiben  äßanbungen  3 cm.  tltaum  frei  läßt.  Die 
innere  $orm  toirb  mit  feingeftoffenem  ©i§  Botlgefütlt,  neben 
peturn  toirb  nun  ein  $ran3  ^Preftlinge  mögli(pft  lotrett  ein* 
gelegt,  ©etee  barauf  gegoffen,  tocnn  biefj  geftodt,  folgt  toieber 
ein  $tan3  pefttingc,  bann  ©elee  unb  fo  fort  Bi§  bie  %ozm 
öotC  ift.  äßäprenb  biefj  feft  ftodt,  toirb  eine  feine  93aniQe= 
creme  mit  in  SBürfel  gefcpnittenen  unb  mit  9Jlatasquino 
getränlten  9Jlacaronen  gemacht. 

Die  innere  £yotm  toirb  tpre§  ®ife§  entleert,  taicp  mit 
peifjem  Sßaffer  gefüllt  unb  toieber  entleert,  bie  ^orm  lang» 
fam  perau§gepoBen,  fo  baf;  bie  ©rbbeergeleetoanb  pübftp  ftepen 
Bleibt.  $n  Bie  innen  entftanbenc  ©effnung  toirb  bie  Creme 
gefüllt,  toieber  in§  ©i§  gefegt  unb  toenn  e§  feft  geftanben, 
auf  eine  ©erBtette  unb  Patte  geftürjt  unb  fertirt.  Dieje 
©peife  ift  eine  ber  fcpönften  unb  fcinften  unb  Braucht  befjpalB 
fepr  Biel  tßünftlicpleit.  DiefelBe  ©peife  fann  aucp  mit 
©rangen,  Quitten,  Slepfel  2C.  gemacht  toerben. 

llUK^iwtuilc  toon  äftatuucu  tmt<£t>ocota2>c0lacirt« 

2Gßie  Bei  Creme  öon  9Jtaronen,  BefcprieBen,  toirb  ein  trocfe* 
ner  Deig  Bon  Maronen  gemalt.  9fia<pbem  eine  Dimbalefotm 
(SCßanbung  unb  SSoben)  mit  ettoa§  fteifem  toeifjem  Rapier  auige. 
legt  ift,  opne  bafs  e§  galten  gibt,  toirb  biefer  Deig  nicpt 
ganj  3 cm.  bid  an  bie  SBanbung  angepafjt  unb  ber  JBoben 
nicpt  mit  tütaffe  Belegt.  $ft  nun  ba§  innere  glatt  geftridjen 
ober  gefd^nitten,  fo  toirb  biefe  DimBate  auf  ein  fauBere»  SBtcöp 
geführt,  ba§  Rapier  pintoeggenommen  unb  bie  DimBate  außen 
mit  fcpönet  ©pocolabeglafut  glacirt,  jutn  Drodnen  einen  3lu* 
genblid  in  tauen  ©fen  gctpan  unb  bann  auf  eine  mit  einer 
©eroiette  Belegte  Patte  gefiellt,  mit  tBanütefcptagtapm  gefüllt, 
pübfcp  garnirt  unb  ferBirt. 

1120,  töanUlcbomüc. 

l1/«  Punb  bid  gefcplagener  9iapnt,  Vs  5ßfunb  33aniüe= 
juder,  63  ©r.  ioürflicp  gcfcpnittene  tUiacaroncn,  toelcpe  in 
yjtara^quino  getränlt,  toerben  leidet  äufammengerüprt , m 
eine  gut  BcrfcpIiepBate  Dedetform,  toomöglicp  Bon  Sinn  ober 
SSlcdj,  gefüllt  unb  in  einen  gilbet  mit  flat!  gefabenem  ®i§ 
ettoa  2 p*  Bi§  3 ©tuuben  Bor  bem  ©ebrauepe  eingegraben, 
bann  perauSgcnommcn,  mit  gut  toarmcm  jffiaffcr  geftürjt  unb 
eine  bide  ©rb&eer»,  2lpritofcn=  ober  ^)imBcctfaftfaucc  baju  ferBirt. 


$>ie  dier=,  2Jlilch=  unb  fDtc'hlfpeifen  gehören  in  bet 
£>auptfa<he  gut  Bürgerlichen  Milche,  bod)  fehlen  fte  auch  nicht 
at§  einäelne  glatten,  ober  al§  SSeilagen  in  ben  feinften 
50tenu§.  S9ei  ihrer  Zubereitung  ift  befonberS  auf  gute  unb 
frifthe  Zuttjaten  31t  fehen.  $or  ber  Stntrtenbung  ber  frifdjen 
©ier  tnüffen  biefe  unterfudjt  toerben,  ob  ba§  £mhn  nicht 
barauf  gebrütet  hat,  fo  bafj  ber  dibotter  in  feiner  dnttoid= 
tung  fchon  ju  toeit  öorgefchrittcn  ift ; in  biefem  $ad  finb  fte 
nicht  ju  gebrauchen.  Unter  ben  fog.  2Binter=  ober  Maifeiern 
befinben  fidf  nicht  feiten  in  Zßulnifj  übergegangene  (Stüde 
mit  ioibrigem  ©erud),  auch  biefe  finb  in  ben  Abgang  ju 
toerfen.  £ie_  borficf)tige  Köchin  tüirb  be§halb  bie  dier  nidjt 
an  oer  ©djüffel  ober  an  ber  Pfanne  aitffd)Iagen,  in  toelcher 
fich  fchon  anbere  Znthaten  befinben,  fonDern  febe§  für  fich 
öffnen,  benn  trenn  nur  ein  irobfert  bon  einem  unbraud)= 
baren  di  hineinfiele,  fo  toäre  bie  ganje  Steife  berborben. 
2>a§  jum  ©ebraud)  fommenbe  fDW)I  barf  dor  adern  nicht 
angegangen  fein,  unb  man  tüäfjlt  ju  fülehlfpeifen  am  beften 
ote  feinfte  Sorte,  benn  biefe  gibt  mehr  au§,  ift  nahrhafter 
unb  leichter  ju  berbauen  unb  macht  bie  barau§  bereiteten 
fepcifen  fdjmadhafter  unb  anfchnlichcr.  dbenfo  fod  nur  eine 
ganj  gute  dftilch  in  Skrtocnbung  genommen  treiben. 
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Gier«,  ÜJii(d)«  unb  2Tcc^ipeifen. 

1121*  24>felöctnwfe* 

$ür  6 $ßetfonen  fc^dlt  man  8 bis  10  gute  2lebfel, 
fcbncibet  fie  ju  ganj  bünnen  ©djniblein,  nimmt  hierauf  2 
£)änbe  t)oU  geriebenes  ©djtoarjbrob,  60  @r.  geflogenen  3ucfer( 
100  ©r.  grob  geflogene  2ftanbeln  mit  ber  Staate,  unb  8 
©r.  geflogenen  3tntmt,  mengt  eS  gut  burtfjeinanber,  legt 
bann  auf  ein  ^orjeüanblattc^en  bünne  Ocbeiben  bon  SButter, 
ftreut  öon  bem  geriebenen  33rob  barübet,  tfjut  eine  Sage 
Steffel  barauf,  tuieber  «Schnitten  bon  Sutter,  bann  toieber 
Stob,  unb  fo  macht  man  fort,  bis  beibe  Steile  ju  ©nbe 
finb,  unb  baS  Obere  babon  Srob  ift,  fctjneibet  bann  ettoaS 
metjr  Sutter  barauf  als  bor^er,  unb  baeft  eS  im  Ofen 
gelb;  ju  biefer  Portion  gehören  190  ©r.  Sutter. 

1122*  Stcpfcitfiatlotte,  ettglifd)* 

©ttoa  12—15  gtojje  Siebfel  toerben  geaalt,  in  4 
Scbnitje  geteilt  unb  in  feine  <5ä)eibc(jen  gefdjnitten,  mit  vs 
Sßfunb  fixier  Sutter,  3/ 4 $funb  geflogenem  3ucfer,  8 ©r. 
©eblonjimmt,  ber  gebauten  6cbale  einer  halben  Zitrone,  2 ©B* 
löffel  bott  bitfer  Stbtifofenmarmelabe  unb  rs  Siter  gutem 
alten  $irfcbengeift,  unter  beftänbigem  Umlegen  mit  einer 
Sadfcfjaufel  gebämbft,  bis  bie  Slebfel  toeicb  unb  ein  gelbes 
gratinirteS  StuSfeben  erbalten  haben,  bann  fall  gefteUt. 

©ine  flacbe  ^orm  ober  ©ouffleform  toirb  mit  S5utter= 
teig  auSgefüttert,  mit  ber  2lebfclmaffe  gefüllt  unb  mit 
einem  üDecfel  gefcbloffen,  im  beiden  Öfen  fd^ön  gebaefen 
unb  mit  S©ri!ofenfauce , ber  Vs  Siter  $irfd§engeift  beige= 
fügt,  übergoffen. 

1123»  tMcVKtdmvlottc,  frattsoftirf). 

©ine  ©batlottenform 

toirb  mit  tjetfer  Sutter  gut  fyig.  355. 

auSgeftricben  unb  ber  Soben 
berfelben  mitSSrobcroutonS, 
bie  borerft  in  S3utter  ge= 
taucht,  gut  auSgelcgt.  Um 
nun  ben  9tanb  ber  $orm 
auSäuftellcn,  fd^neibet  man 
bon  fogen.  $abfelbrob 
fingerbreite  unb  ber  f^orut  gleich  b°^c  Sstobcrouton», 
toeiebe  auch  in  Sutter  getauft,  übcrcinanbcrgelcgt , 
auf  gefteUt  toerben,  bis  bie  gange  gorm  boE  ift,  toie 


(§iev»,  -DJilcf)'  nnb  ÜJie^Ifpeifen. 
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beiftelfenbe  ^oljfdjnitte  jct»  S'0*  356- 

gen.  fiicrin  toirb  eine 
Waffe  ot)ne  ßirfdjengeift, 
im  llebrigen  gan*  gleich 
toie  Obige,  eingefüllt1,  oben 
mit  39rob  bebest  unb  im 
Ofen  tjeübraun  unb  röfcf) 
gebaren,  auf  bte  glatte 
geftürjt  unb  mit  2Ibritofen= 
marmelabe.  mit  35itterman= 
belgefcfjmacE  berfeljt,  ferbirt. 

1124»  2luflauf  Do«  Stufet. 

Ungefaßt  4 bis  6 Slepfel,  je  nadjbem  fie  grof3  ober  ttein 
finb,  toerben  gefdjält,  gu  ticinen  ritnben  Sßröcftein  ge= 
fdjnitten,  unb  nebft  einem  @IaS  Sßein  in  einer  Eafferote 
fdjnell  getodbt.  SBenn  fie  toeidj  finb,  täfjt  man  fie 

in  einer  glatte  erhalten,  rüf)tt  aber  ja  nidjt  barin, 
bamit  bie  SBrocEtein  ganj  bleiben.  SllSbann  rübrt  man 
ein  Sliertetpfunb  SSutter  leicht,  fdffägt  3 ganje  Eier  unb 

bon  3 anbern  baS  (Selbe  barein,  nimmt  2 fleine  $ocf)lßffeI 

boH  feines  Wcl)t,  eine  £>anb  boH  geftofjencn  3uc^e^  ein 
toenig  3immt  unb  bie  ttein  gefcfjnittene  ©dfale  bon  einer 
t)at6cn  Zitrone  baju.  Wenn  biejj  alles  untereinanber  ge= 
xüt)xt  ift,  tf)ut  man  bie  Slepfet  gan3  langfam  hinein,  unb 
ift  nod)  23ritl)e  babei,  fo  muft  fie  jurüdbeßalten  toerben ; 

nun  bcftrridjt  man  eine  ©djüffet  ober  35lecf)  mit  33utter, 
füllt  bie  Waffe  tjinein,  ftofct  eine  §anb  boEC  ungefd^älte 
Wanbein  ttein,  bermifdjt  Totere  mit  guder  unb  ßim'mt  unb 
ftreut  fie  bief  über  ben  2luflauf,  fcf)ncibet  ein  toenig  frifetje 
SButter  barauf,  unb  läjjt  iijn  im  SSadofen  ober  auf  fiot)len 
langfam  aufjietjen. 

1125,  Stuf  (au?  Don  ?tc(>?cl  mit  2(raf. 

toerben  10  bis  12  grofje  SkrSborfer  Slepfcl  toeidj 
gebraten,  bann  abgefdjalt  unb  rein  auSgefdjaben , nun  rüfjrt 
man  ein  tßiertelbfunb  fein  gefiebten  ßuder  mit  10  Eigelb 
eine  Ijalbe  ©tunbe,  bis  bie  «Kaffe  leicht  ift,  baau  baS  216- 
geriebene  bon  einer  Sitrone  nebft  bem  Saft  unb  2 Efelßffel 
boü  gujen  ödsten  2Jrat  unb  jute^t  bie  erlaltetcn  Slepfet; 
baS  Weifte  bon  ben  Eiern  toirb  *u  ©djaum  gefd^fagen  unb 
3U  ber  Waffe  gerührt.  2)ann  füllt  man  eine  mit’  SButter 
beftritf)ene  ^or^ellanblatte  bamit  unb  läftt  iljn  langfam  auf-- 
Jiegen.  SBenn  er  fertig,  beftreut  man  if>rt  mit  3uder. 
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®ier*,  4>fi(dj:  ltitb  2M)tfpeifen. 

1120.  gluffauf  Dott  2ty*ifofcn. 

33on  15  frifdjcn  Slfmtofen  Voirb  ein  toeidjeg  ©ombot 
gefönt,  tu  toelchem  auch  bie  abgefdjalten  Äernen  mitgetodjt 
tourben.  S)te  SIdritofen  toerben  burdj  ein  feine§  Sieb  ge= 
hieben  nnb  biefe  üftnrmclabe  giemlic^  eingetodjt,  fall  gefteüt 
nnb  toie  bie  in  3h.  1141  betriebenen  Duitten  fchaumig  ge= 
rührt.  Julet^t  Serben  2 ©jjlöffel  bod  Äartoffeimebl,  4 ju 
Staunt  gefdjlagene  ©itoeif?  nnb  63  ©r.  toürflicht  gefcf)nittene 
frijdje  SDlacaronen  ^inäuget^an,  gebaden  unb  ferbirt. 

1127.  21ttflauf  mit  2haf. 

3/4  Citer  9Dlil<h  toirb  fiebenb  gemalt,  unb  bamit  100 
©ramm  2Jleijl  in  einer  meffingnen  Pfanne  glatt  gerührt. 
100  ©r.  SSutter  baran  gefdjnibelt  unb  fo  ju  einem  biden 
«Brei  getobt.  97ac^  beffen  ©halten  tommen  100  @r.  3ut&f 
9 ©igelb,  Slrat  nach  ©utbünten  unb  ber  Schnee  bon  9 ©i= 
toeifj  ba3U,  tuorauf  man  biefe  3Utaffe  in  bie  ^brm  füllt. 

1128.  Auflauf  Don  tBiäcuit. 

280  ©r.  Juder  tnerben  mit  10  ©igelb,  bem  ©eiben 
unb  bem  Saft  einer1/*  Jitronc  leicht  gerührt,  am  ©nbenotf) 
x/4  5f3funb  $uber  nebft  bem  Schnee  ber  10  ©ier  h^ne^n 
gerührt  unb  in  bie  $orm  gefüllt. 

1129.  Sbtftauf  Don  ©inocmadjtem. 

©§  tnerben  4 3Ui:iIc^brobe  fein  gefdjnitten,  mit  ftebenber 
SDltld)  angefeuchtet  unb  gugebedt.  S)ann  toirb  1ii  3ßfunb 
SSutter  leicht  gerührt,  ba§  abgetülflte  Mdjbrob  baju  ge= 
nommen,  unb  mit  8 ©igelb  unb  lk  3Pfb.  abgewogenen  unb 
geriebenen  3!Jtanbeln  redft  berrüljrt.  53or  bem  ©tnucucn 
tarnt  nodh  3immt,  £uder  unb  abgeriebene  ^itronentalen 
’baju,  ba§  ©itocif}  toirb  3U  Schnee  gefchlagcn,  bte  Jpalrte  ber 
«Ölaffe  eingefüllt,  ©ingema<bte§  barauf  geftndjcn,  ba§  Uebrigc 
barüber  gegoffen  unb  im  Dfen  gebaden. 

Auflauf  Hon  ©rbbeeren,  bie  man  burd)  einen  feinen 
Seiber  treibt,  mit  ettoa§  SSutter  unb  ©igelb  abreibt,  unb 
toie  ba§  ©ingemachte  benu^t,  — bon  Himbeeren,  bie  man 
öorber  eine  Stunbc  mit  3uder  ftefjcn  läfjt  unb  mit  2 tti- 
tocifj  ftarf  anrührt,  - bon  Jtoetfdfgen,  bie  man  borljer  m 
SBein  unb  SBaffer,  Judcr,  3tmmt  unb  Jttroncn  toctd)  tat, 
— bon  Johannisbeeren,  bie  man  berfüfjt,  mit  gcfdflagenem 
Si/hnce  berriihrt,  toerbtm  gcrabc  fo  bereitet,  tote  icr  duflauf 
bon  ©ingemachtem. 
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©ier=,  iDtitdj*  unb  3Äeljffpetfen. 


1130»  ffuflftuf  Don  %'Wb 

SCftan  nimmt  baju  gutauSgegxätete  , badt  fie 

tlein,  bämbft  fie  mit  ettoa§  Spetexfilie,  fügt  beliebiges  ®e= 
toüxj  unb  etioaS  3iHonenfaft  bei,  bexHebpext  6 ©iex  mit 
1b  Sitcx  fauxem  9ta^m  unb  4 Söffet  boH  SBeifjmeljl,  beftxeic^t 
ein  fupfexneS  SSeden  bid  mit  SButtex,  ftxeut  baS  ©ebämpfte 
V*  gingex  bidb  baxein,  gicfjt  bon  bcn  ©iexn  unb  bem  tRalfm 
baxauf,  tlfut  baS  bon  bent  @et)adtcn  nod)  llebxige  baxauf, 
beftxeicfjt  cS  mit  ettbaS  ütat)m  unb  ©iexn  unb  badt  ben 
Stuflauf  im  SSadofen. 

1131»  21nflon?  Don  ^ItiDldn» 

©S  tnexbcn  getuötjnlidje  ^täbtein  gebaren,  nux  fdjiuädjex 
gefaläen ; bann  tnexben  gxofje  unb  Heine  SBeinbeexen  baxauf 
geftxeut,  äufammengetnidelt,  in  4 Steile  gefdjnitten  unb 
in  eine  mit  SButtex  beftxidjene  fyoxm  gelegt,  unb  ein  füfjex 
©ufV  txiie  ju  einem  Stebfettudjen,  Öaxübex  gemadft  unb  in 
einem  nidjt  ju  beiden  Ofen  gebaren. 

1132»  ^ntflcnanflan?» 

©in  halb  ipfunb  fxif^e  Suttex  toixb  leidet  gexübxt,  10 
©ige'lb  nad)  unb  nad)  baju  gejdjtagcn,  4 ^odjtßffel  botl 
5Jtet)l  hinein  geftxeut,  ein  ©las  füfjex  tM)m  baju  gegoffen, 
60  ©x.  Hein  gefdjnittene  SJtanbetn  nebft  ^iHumenfdialcn 
aud)  baju  getrau  unb  gudex  mit  23aniHe  nac^  belieben 
fammt  6 ©itoeif;  3U  ©djnee  begemifdjt  in  $oxm  gebaden. 

1133*  SUtflanf  Don  .Oafdnüffcn» 

lb  5ßfunb  ^afelnu^lexne  toexben  im  Ofen  auf  einem 
SBIed^e  gexöftet  unb  bon  bex  §aut  befxeit,  mit  1 ©i  im 
tReibftein  feingeftofcen,  untex  eine  feine  SßaniEefoufflemaffe 
gexüpxt  unb  beljanbclt  toie  obige. 

H34»  Slnflanf  Don  CVolwnniobcevcn. 

$üx  6 bis  8 tßexfonen  nimmt  man  bon  4 attgebadenen 
aRildbtoeden  bie  SSxofamen,  ttjut  fie  in  eine  tiefe  ©diüffel, 
idmeibet  V*  $fanb  fxifcbc  töuttex  baxauf,  madjt  Vs  Sitex 
™<b  fiebenb,  giefet  fie  itbex  bie  Suttex  unb  bcn  2Bcd  unb 
laßt  es  fo  eine  halbe  Stunbe  fiepen,  atSbann  tuixb  bie  SKaffe 
mit  10  bis  12  ©igelb  leidet  gexüpxt,  bie  ©djalc  bon  einex 
halben  ßitxone  abgexieben,  fo  biet  geftofjenen  ^udex  baiu 
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getljan,  bi§  e§  füfj  ift,  ba§  ©itoeifj  3U  Schaum  gefchlagen  unb 
fernen  an  bie  9ttaffe  gerügt.  Sie  &ätfte  her  STcaffe  toixb 
in  ein  mit  Butter  t?eftrid;cnc§  fpotageblecf)  gegoffen  unb  mit 
eingemachten  ^ohanniebeexen  belegt,  bann  tommt  bie  anbere 
§älftc  baxauf  unb  tüixb  auf  Kohlen  aufgesogen  obex  im 
Öfen  gebaefen ; toenn  bex  Sluflauf  fextig  ift,  fo  mufj  ex  gleich 
auf  ben  Xifch  gebxadjt  toexben. 

1135*  2Utflanf  Don  Kaffee. 

1/4  5Pfunb  gutex  Kaffee  mixb  hell  gexöftet,  ettoaS  jex= 
ftambft  unb  in  x/2  Sitex  fiebenben  9ta£)m  obex  ffllilch  getoox* 
fen,  gut  lugebeett  unb  nachbem  ex  Calt , haffixt.  9hm  toixb 
x/4  5ßfunb  SSuttex  unb  >/*  $funb  9Jtet)l  einige_  Minuten  ge- 
xöftet,  120  ©x.  geftofjenex  Sutfet  unb  bie  Kaffeemildj  bamit 
angexühxt,  abgebärnpft,  mit  5 ©igelö  unb  ju  octjnee  gejctj(a= 
genen  ©itoeifj  bexmifcht  unb  behanbett  toie  9tx.  1146.  3*= 
txonen=  unb  Oxangenfoufle  toexben  ebenfo  betjanbett. 

1136*  Auflauf  Don  Kartoffeln,  iüfj* 


©§  toexben  einige  Kaxtoffeln  xoh  gefchalt,  unb  nicht  ju 
toeich  gefotten,  menn  fie  falt  finb,  auf  bem  Steibei fen  geiiei.cn  , 
tönnen  fie  ben  Sag  3ubox  gefotten  toexben,  ift  es  beffex.  Jam 
xühxtman  190  ©x.  Söuttex  leicht,  fdjlägt  bon  6_  ©icxn  ba§  Selbe 
hinein,  bann  toixb  1/s  Sßfb.  gexiebene  Kaxtoffeln,  nebft  einem 
Kochlöffel  ooH  feinem  9)iet)l  mit  9JHl<h  glatt  gexü^xt • nun 
tommt  Sucfex  baxan,  bis  bie  klaffe  füB  ift,  eben  fo  bie  ge= 
xiebene  (Schale  cinex  halben  gitxone.  Sa§  SBeme  bon  ben 
6 ©icxn  toixb  htexauf  bu  Schaum  geflogen,  fux3  oox  öcm 
©infüllen  tjineingexilfjxt  unb  ebenfalls  in  einem  beflxidjcnen 
9luf3ugSble<h  obex  einex  5ßox3elIanf)latte  aufgesogen.  Sie 
$Poxtion  ift  füx  4 bis  5 fpexfonen. 


1137*  Slttfianf  Don  Kartoffeln  mit  Kating* 

10  bis  12  gxofje  Kaxtoffctn  toexben  xoh  gefchalt  unb 
mit  SBoxficM  gefotten,  ba£  fie  nicht  scrfaUen.  h>eim  fie 
Xnotrfi  iinb  läüt  mau  fie  auf  eiticx  glatte  cxtaiten.  sann 
S4  man  ein  Ijalbeä  Spfunb  Statt«  leid,).  WKgt  baä  Seite 
non  8 gietn  batein,  teibt  auf  bem 8tatei|en  *;*  ?funb  Bon 
ben  aeiottenen  Kartoffeln  unb  vutjrt  te  an  bic  -Butter, 
!J,&  fdnä  0*1  TW  man  mit  dW  ttt» 
«afa bc|onbct§  glatt  an  bann  tommt  eä  au<$  an  uc  InalK, 
irhlftat  baS  2Beiüe  bon  ben  ©texn  3U  Schaum,  bubt  ->  4C 
ringrfautt,  (djncibet  fie  JU  «einen  SWSdletn,  Mm#  eme 
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mittelmäßige,  tlein  gcfdfjnitteue  3tniebel  in  einem  ©tüdlein 
Sutier,  nimmt  bann  bie  ^tniebel  unb  |)äringe  in  ein 
©efdtjirr,  ttjut  non  1 ober  2 ßiter  faurer  IRildj  ben  tRatjm 
barunter,  beftreidjt  ein  «ßotagebledt)  ftart  mit  SButter  unb 
betegt  ben  33oben  mit  ben  übrigen  Kartoffeln,  bie  man  3U 
bünnen  tRäblein  gefcfynitten  t)at,  legt  auf  bie  Kartoffeln  bie 
angemaefiten  §äringe,  rüljrt  nadt)  biefem  ben  gefdjlagenen 
©cfynee  an  bie  «Utaffe,  ©al3  unb  *ERu§tatnujj  barein,  giejjt 
bie  OJtaffc  über  bie  ^äringe  unb  läßt  e§  im  33adofen  ober 
auf  Kohlen  aufjie^en.  ®iefe  Portion  ift  für  8 tßerfonen 
tjinlänglidfj  unb  fanu  Mittags  al§  ein  gtnifdjengemüfe  unb 
2lbenb§  al§  ©ernüfe  gegeben  toerben. 

1138*  Auflauf  v»ott 

S3on  V*  Sßfunb  fein  geflogenen  «IRanbetn,  Worunter  auct) 
einige  bittere  fein  füllten,  tnirb  mit  3/s  ßiter  «Midi)  eine 
SKanbelmtfdj  gemalt,  V*  «ßfb.  SSutter  unb  «Pfunb  «Dtetjl, 
tneldjeS  einige  «IRinuten  geröftet,  bamit  angerütjrt  unb 
^Pfunb  mit  tßaniEe  nermifdfjter  $uder  barunter  gemifdtjt. 
ß)ic3u  tommen  5 Sigelb,  bie  ju  feftem  ©djnee  gefdjlagenen 
©itneife  unb  ein  tnenig  ©alj.  3)ie  «Diaffe  tnirb  in  bie 
©oufteform  gefüllt  unb  gebaden. 

1139*  tSfuflatt?  Hon  äftetyl  ttttfc  Güc*  oben  Mmltcmidtd. 

3 ßöffel  boH  «Utefjl  tnerben  mit  ettnaS  falter  SJtitdj  an= 
gerüfyrt,  4 gier  baran  gefdf)lagen  unb  ber  ü£eig  mit  falter 
über  ßeifjer  Sftilcfj  fo  bünn  tnie  ein  QÜäbteinSteig  gemalt. 
9tun  fügt  man  3uder,  f leine  Trauben  ober  Kirfdjen  iz.,  ober, 
tner  i£)n  nidtjt  füfj  tniü,  ©alj  unb  ©cfjnittlaucf)  bei,  rüfyrt 
2IIIe§  gut  burdfjeinanber,  beftreidtjt  eine  Bratpfanne  bidt)t  mit 
SÖutter,  giefjt  ben  Steig  barein,  fctjneibet  ©dtjnittd^cn  tßutter 
barauf  unb  läßt  fic  im  35acfofen  baden.  SDer  Steig  barf 
in  ber  Pfanne  nur  baumen§bid  fein. 

I140*  Hott  gdwtfcttcn  9lttHdm 

tßon  einem  «Rubeltuctjen  tnerben  nidfjt  31t  bünne  Rubeln 
gefctjnitten,  biefelben  im  tjeifjen  ©ct)mal3  gebatfen,  auf  tneifjeS 
ftliefepapier  gelegt  unb  talt  geftcUt.  «Radjbem  eine  $orm 
mit  SButter  au§geftrid&en  unb  mit  ßudet  auSgeftaubt,  tommt 
auf  ben  SBoben  eine  ßage  SSanillefoufCemaffe,  bann  eine  ßage 
gebadene  Rubeln  u.  f.  f.  bi§  bie  fjform  3/4  bolt  ift.  «Run 
tnirb  ba§  ©oufle  gebaden  unb  ferbirt. 
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1141»  Auflauf  Don  Cuitleu. 

33on  6 frif^en  in  ©cfjniijc  gefdjnittenen  Quitten  toirb 
ein  toeidjcS  ßompot,  ju  toelchctn  bie  Schale  bon  V*  3itrone 
tjincingethan  tourbc,  gelocht.  2—3  bet  Sehnige  toerben  falt 
gelegt  unb  Hein  toürfliä)  gefcfynitten.  2)er  9teft  ber  Quitten 
mirb  burd>  ein  feines  Sieb  getrieben  unb  biefe  ^Tcarmetabe 
V»  Stunbc  lang  gerührt,  bis  fie  baS  Slnfchen  bon  gaumig 
gerührter  23utter  f)at.  hierauf  toerben  2 Sfjlöffel  bott 
Stärfe=  ober  Kartoffelmehl  mit  4 ju  Schnee  geflogenen 
(Htoeifj,  fotoie  auch  bie  gefd^nittenen  Quitten  langfam  barun= 
ter  gemifdjt.  (5§  toirb  mie  bie  anbexn  Soufle  gebaden  unb 
ferbirt. 

1142>  Auflauf  Don  lautem 

5ßon  2 Siter  fauter  M<h  toirb  ber  9?ahm  abgenommen, 
in  eine  mejfingne  Pfanne  gethan,  über  baS  f^euer  9eie^, 
bis  ber  3tal)m  anfängt,  23laS<hen  gu  toerfen,  bann  toirb  feines 
5Jiehl  hineingerührt,  bis  es  ein  bider  SBrei  ift,  ^ernat^  toirb 
berfelbe  in  eine  Sdjüffel  jum  (£rf  alten  gethan  unb  bann  eine 
3eit  lang  gerührt,  nach  bem  toirb  baS  ©elbe  bon  6 6ient 
hineingerührt  unb  eine  halbe  3iH°ne  an  abgerieben 

unb  fo  biel  ßuder  basu  gethan,  bis  eS  füfe  genug  ift.  2Benn 
bie  «Ulaffe  reiht  leicht  ift,  fo  toirb  baS  2ßei£e  bon  ben  6 
(Hern  m Schaum  gefchlagen  unb  auch  hineingerührt.  Sine 
ftortn  mit  SÖutter  beftrichen,  bie  klaffe  eingefüllt  unb  im 
Ofen  gelb  gebaden,  ift  in  einer  Keinen  halben  Stunbe  fertig. 


1143»  Stuftauf  ü la  fftapfyacU 

5ßon  lk  $funb  9Jtehl  toirb  eine  feine  23anillemajfe, 
in  toelctie  XM  ^funb  fein  geftofjene  grüne  Maaten  gemilcht 
toorben,  gemacht.  S)er  Stoben  einer  auSgcftridjcncn  ivenni 
toirb  nun  mit  biefer  Piaffe  3 cm.  h°<h  gefüllt,  hterauf  lommt 
eine  Sage,  Heine,  mit  ^prifofenmarmelabe  gefügte  trodene 
SfteringueS,  bann  toieber  2Raffe  u.  f.  f.  ©a§  hadert  toirb 
mie  oben  behanbelt  unb  ber  Sluflauf  mit  3udcr  betreut 
ferbirt. 


1144»  Stuflauf  dou  Stete. 

ftür  7 bis  8 Sßerfonen  toirb  J/*  ^funb  fKciS  beriefen 
unb  aus  »armem  Gaffer  rein  getoafdjen , bann  mit  etlichen 
Schöpflöffeln  bott  ficbcnbcm  SBaffcr  abgebrüht,  ca»  «baff  r 
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nad)  einer  tjalbcn  ©tunbe  ab=  unb  1 Siter  ficbcnbc  9JHld) 
baran  gegoffen,  ganj  bid  eingefod^t  unb  auf  eine  glatte  ge= 
fdjüttet.  Dann  lä§t  man  ben  5Rei§  ertalten,  ftöf^t  itjn  in 
einem  Dörfer,  rülfrt  :/2  Spfunb  SSutter  leicht,  unb  ba§  (Selbe 
turn  7 @iern  hinein,  bann  ben  geftofserten  9tei§  barunter, 
nebft  ber  abgeriebenen  ©djale  bon  einer  falben  Zitrone, 
3immt  unb  3uder  bi§  e§  füfc  ift;  hierauf  fdjlägt  man  ba§ 
2Bei^e  non  ben  7 ßiern  3U  einem  ©djnee,  rüfjrt  e§,  etje  bie 
Sftaffe  eingefüllt  trirb,  barein,  läfjt  e§  in  einem  be= 
ftritijenen  ^otagebted)  aufjie^en  unb  fd)iebt  e§  in  einen  Öfen. 

1145*  Stuflauf  \>on  meiä  mit  Sle*>M* 

6—8  2lepfel  trerben  gefdjält,  mit  ßitronenfaft  einge= 
rieben  unb  mit  V*  $funb  $uder  bon  V2  3itrone  bie  ©djale, 
mit  3/s  Siter  SCßaffer  nid^t  fetjr  treidj  getobt,  bann  auf  ein 
©ieb  gelegt  unb  lalt  geftettt. 

90  @r.  @arotinerrei§  trirb  getrafdjen,  blandjirt  unb 
mit  1/t  Siter  2Jiild)  treicfj  gelobt.  2öenn  ber  9tei§  trogen 
ift,  lüieber  J/4  $Pfunb  füfse  SSutter,  90  @r.  35aniUe3udber,  6 
Sigelb,  ein  tnenig  ©at3  unb  bie  6 ju  ©d;nee  gefdjlagenen 
ßitreife  langfam  barunter  gömifdjt.  üftun  tommt  in  bie 
Sluflaufform,  trenn  fie  mit  SButter  auSgeftridfen  unb  mit 
feinem  3ude*  au§geftaubt  ift,  1 Söffet  bott  bon  ber  9tei§= 
maffe,  bann  einige  tjalbe  Slepfet  barauf,  trieber  9Jtaffe  unb 
fo  fort,  bi§  beibe§  aufgebraucfyt  ift.  Die  obere  ©cfyidjte  mufj 
3tei§maffe  fein.  Diefj  trirb  nun  im  mittettfeifjen  SBadofen 
fdfön  gelb  gebaden,  mit  3uder  beftreut  unb  ferbirt.  2töe 
5luftäufe  bürfen  nit^t  lange  bor  bem  (Sebraudje  fertig  fein, 
ba  fie  fef>r  betilat  finb  unb  be^alb  gerne  3ufammenfalten. 

1146»  Stuflauf  Dou  9tci£utel)l* 

4 ßfrlöffel  bott  9tei§met)t  trirb  mit  x/2  Siter  2Jiilc§  auf 
bem  $euer  ju  einem  nietjt  31t  bideu  Deig  angeruprt,  mit 
*/*  ?tunb  füffer  SSutter,  ’/4  ^Pfunb  S3anitte=,  Drange*  ober 
3itronen3uder  abgebantpft,  mit  5 ßigclb  angerütjrt,  ba§ 
3u  ©djnee  gefdjlagene  (Sitreifj  barunter  gemifdft,  gebaden 
unb  ferbirt. 

1147»  Stuftauf  i>ou  tBauillc  ober  Omelette  soufle. 

4 ©igetb  trerben  mit  90  @r.  geflogenem  3uder,  30  (Sr. 
Sßanidejuder  fdjaumig  gerührt,  ba§  (Sitreife  obiger  4 CSier 
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3U  ©cfjnec  gcfdjlagen,  mit  1 Kaffeelöffel  tooÜ  Kartoffel*  ober 
©tärtemeljl  leidet  in  bie  2Jtaffe  gearbeitet  unb  enttoeber  in 
einem  ljalbl)ol)gn  tnpfernen  unb  beqinnten  ober  in  einem 
bleiernen  ober  ^or^ettatien  vSlufjugmobel  in  mittelfjei^em 
Ofen  gebaden.  S3or  bem  ‘©erbiren  mit  gücfer  beftreut  unb 
ju  £ifd)  gegeben. 


1148»  Slttflauf  Don  SSanittc*  2(nDere  2(tt. 


lji  tßfunb  füfjc  SButtex  unb  V*  Sßfunb  tUlefjl  toerben 
5 Minuten  langfam  geröftet,  mit  3/s  Siter  fiebenbet  Wild) 
unb  V*  tßfunbguder, 

mit  5ßaniIXe  öermifc^t,  gig.  357. 

angerüfjrt  unb  ettoa 
10  Minuten  auf  bem 
geuer  gebämbft. 

5 Eigelb  toerben  gleid) 
barunter  gerührt,  ba§ 

SBeifte  tjiebon  ju 
einem  feften  ©djnee 
gefdjlagen,  langfam 

barunter  gerührt,  in  , 

mit  3uder  au?gcftaubte  $orm  gelegt  unb  toie  obiger  ;ilu]= 
lauf  gebaden.  hierauf  mit  ßuder  beftreut  unb  feroirt. 
©ämmtlidje  Aufläufe  tönnen  and)  in  tpapierfapfeln,  gröBeret 
ober  kleinerer  2)imenfion,  gebaden  toerben. 

1149*  2htflau?  Don  ©aitiHe.  dritte 

1/4  spfunb  SButter,  $pfunb  S3anide^uder,  5ßfunb 
5Jie^l  unb  3/s  Siter  talte  Wild)  toerben  jufammen  fall  in 
eine  Kafferole  getfjan  unb  auf  bem  $eucr  abgerübrt.  ?iad^= 
bem  man  V*  ©tunbe  abgebärnpft  ^at,  toerben  6 gigelb  unb 
ber  ©djnee  oon  benfelbcn  bamit  öermifdjt,  bann  in  bie  tttuj* 
laufform  gegeben  unb  gebaden.  Sille  o ©orten  foücn  in 
mitleidigem  Ofen  in  lfr  ©tunbe  fertig  fein,  ba  fie  ettoa? 
faftig  in  ber  SJlittc  fein  foden. 

1150,  0d)<utnt=2lnflanf, 


12  Eitocifj  toerben  ju  ©djnee  gcfd^lagen,  etloa?  3udcr 
unb  Eingemachte?,  3.  S.  Himbeeren,  Erbbeeren  K.  Iangtam 
baran  gerührt,  auf  tporacHauplatten  gefüllt,  mit  3udcr  be- 
ftreut unb  im  Ofen  hellgelb  gebaden. 


Gier«,  5Dci(c(}=  unb  SOteljIfpeifen. 

1151»  2tfafkr=21u?l<utf» 
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ü)tan  ioeidjt  einige  SOßcden  in  foltern  SBafJer  ein,  brüdt 
fie  toieber  au§  unb  bämbft  fie  in  SButter,  bi§  fie  ganj  trocfen 
finb ; bann  läfjt  man  fie  erfalten  unb  rüfjtt  fo  Diel  ©igclb 
baran,  bi§  bet  £eig  flüffig  ift,  bann  mirb  unb  etma§ 

abgetiebene  3iltt,neni^ale  baju  getfym,  ba§  ©imeifj  ju 
©ct^aum  gefd)lagen  unb  langfam  f)ineingerüf)tt.  ü£)ie  Tübbing* 
form  toiib  mit  meijjern  Rapier  au§gelegt  unb  mit  einge= 
machten  3ol)anni§beeten  bid  beftridjen  unb  bie  Eftaffe  barüber 
gegoffen.  3^ad)  bem  $odjen  toirb  bet  Tübbing  geftür^t  unb 
neben  fjexurn  ettoa§  ©auce  Don  ben  Johannisbeeren  gegoffen. 

Eftan  macfjt  aud)  biefelbe  <Speife  gefallen,  bann  fommt 
ftatt  be§  ©ingemadjten  ein  Ragout  bon  ÄalbSbriefen  batein 
unb  neben  Jfeturn  giefjt  man  eine  frifaffirte  ©auce. 

1152»  Sfuflauf,  flcfod)!  fcon  Söcrfcm 

merben  4 Sßledjmeden  abgefd)ält  unb  in  eine  mef= 
fingne  Pfanne  gefd^nitten , 1/2  ßiter  Eftildf  baran  gegoffen 
unb  unter  beftänbigem  Umrüsten  ju  einem  Skei  geCoiijt. 
hierauf  giefjt  man  itjn  3itm  ©rfalten  auf  eine  glatte,  rütjrt 
125  ©ramm  SSutter  leicht,  tfjut  ben  SBtei  unb  8 ©igelb 
baju,  eine  §anb  boE  fein  gcf^nittene  Eftanbeln,  ebcnfooiel 
Utofinen  unb  3töeben;  ettoaS  3immt  unb  abgeriebene  3itt0’ 
nenfdjaleti,  3uder  nacf)  SBelieben  unb  rü^rt  bie§  aEe§  mol)l 
untereinanber.  £>a§  ©itoeiß  fdjlägt  man  ju  fteifem  ©djnee, 
rü^rt  ifjn  an  bie  Eftaffe  unb  jiefü  fie  langfam  auf. 

1153*  <Sm» 

^ie^u  nimmt  man  fo  Diel  Erteil,  al§  man  nötf)ig 
fiaben  glaubt,  unb  rüfyrt  e§  mit  fo  Diel  faltet  Eftild)  an, 
baß  ber  SSrei  nid)t  ju  bünn  mirb.  @r  toirb  nun  an’S 
freuet  gefegt,  fortmäljrenb  langfant  gerührt,  bis  er  tüchtig 
foc^t,  bann  ftellt  man  iffn  rutjig  auf  ^fot)len,  läfjt  eine 
©d;arre  anfodjen  unb  ber  SBtei  ift  fertig.  — Eßenu  man 
biefem  SBrei  ein  paar  ©igelb  unb  3ucfer,  auf  bem  eine  3*= 
trone  abgerieben  mürbe,  beifügt,  fo  lfeifjt  er:  3ikouenbrei. 

1154»  58m  l>oit  (£icb, 

JRöfte  2 §änbe  boE  Eftelfl  in  120  @r.  SButter,  betrübte 
6 ©ier  in  1 V*  Siter  guter  EJiild},  giefje.biefj  an  baS  Eftchl 
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unb  taffe  c§  unter  forttoähtenbem  Umtühten  auflochen.  23or 
bem  Aufträgen  ftxeut  man  3uder  unb  3ünmt  barauf. 


1155»  JBm  \>on  ©ric*. 

2ttan  macht  2 ßiter  fülild)  in  einer  meffingnen  Sßfanne 
tei|,  giefft  bie  Hälfte  babon  au§,  nnb  fäet  in  bie  anbete 
fiebenbe  |)älfte  unter  forttodhrenbem  Umrühren  3 fpdnbe  botl 
©rie§metl,  ba§  man  unter  ununterbrochenem  Umrühren 
lochen  Idfft.  Sie  abgegoffene  ^)ätfte  ber  fUtitch  tbirb  aü= 
mätlig  tuieber  ba3u  gegoffen,  ber  Sßrei  ettoas  gefallen,  thut 
ein  Stüdlein  SSutter  baran,  Iä|t  bann  auf  lohten  eine 
©c£)arte  lochen,  ftreut  $uder  unb  3üumt  barauf  nnb  gibt 
i^n  3u  Sifd). 

fDlan  lann  it>n  auch  bider  lochen,  lalt  toexben  taffen, 
5 bi§  6 gier  baran  rühmen,  an  einer  Zitrone  abgegebenen 
guder  ba3u  thnn,  ben  SBrei  in  eine  mit  SSutter  beftric^ene 
©chüffel  gie|en  unb  im  23adofen  ober  3tmfchen  Äohlen 
aufätehen. 


1156»  2?vci  Dott  2ftaui>clu. 

120  (Sr.  9UanbeIn  toerben  recht  fein  gefto|en,  mit  60 
©ramm  SButter,  60  @t.  Suder  unb  6 gigclb,  nebft  ctroa^ 
Hein  gefchnittenen  ^itronenfchalen  angerührt,  fc^Iägt  au§ 
bem  Sßeiffen  ber  gier  einen  Schnee,  rührt  ihn  laugfam  baran, 
gleit  bie|  in  eine  mit  SButter  beftric^cne  Sä)üffel,  ftreut 
^irnmt  barauf  unb  läjjt  e§  im  Sacfofen  ober  ätmfchen 
Sohlen  baden. 

1157,  SBni  fco«  meiä,  &ttfc  imt>  ©erftc. 

i/2  5pfunb  91ei§,  fpirfe  ober  ©erfte  toirb  au§gclefen,  gc^ 
tnafchen,  mit  lauem  Sßaffer  an§  ffeuer  gefegt,  8 bi§105)ii= 
nuten  gelodjt,  ba§  SBaffer  abgegoffen,  4 ßiter  ftCLcnie  ..uLch 
baran  qetfian  unb  unter  öfterem  Umrühren  gelocht.  V*  Stunbc, 
ehe  man  anrichtet,  rührt  man  2 Söffet  üod  2M)I,  1 ober 
2 gier,  ettna§  9JW<h,  ©al3,  ein  Stüddjcn  Butter  baju,  unb 
Idfft  auf  Sohlen  nod)  eine  Sdjarre  baran  lodjciu  4>or  bem 
Aufträgen  ftreut  man  3uder  unb  ^uimt  barauf. 

1158.  ©i*öt>d)CU,  gefüllt* 

ÜJtan  Idfft  Heine  runbe  Wilthbröbdfen  baden  reibt  bie 
duffere  Diinbe  ctloa§  ab,  fdöncibct  oben  einen  Sedcl  ab  unb 


©tcv*,  äftildj«  unb  9J(ef)()pei)cii. 
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BöBlt  bic  Skofamen  ^etau§.  ©iefe  toerben  in  9Jtilcf)  cinge= 
tocid^t  unb  toieber  auSgebrüdi.  9lun  nimmt  man  eine  §anb 
boE  gcfd&älte,  mit  9tofentoaffer  gartgefto^ene  EEanbeln,  3ufök 
lleingcfcfinitteneS  ßitronat,  2 Bis  3 ©ier,  3i^en'  xüftrt 
bicfe  mit  bem  tocidjen  SBrob  zufammen,  füllt  bic  SBröbdjen 
bamit,  Binbet  ben  ©edel  feft  barauf,  Bädt  fie  fdjneE  in 
Beijjgemadjtem  ©cfjmatze  unb  läfjt  fie  barauf  ein  9JM  in 
§agenButten=  ober  Äirfdljenfauce  auftodjen. 

Eftan  fann  bie  Sröbdjen  audj,  toenn  bie  ©edel  aufge= 
Bunben  finb,  einige  ©tunben  in  füfje  9fttld()  unb  berfleüperte 
©ier  eintocidfjen  unb  bann  langfam  in  fynfjem  ©djmalj 
Baden.  — 3ebc  füfze  ffarce  tann  jurn  3üffen  biefer  33röb= 
cEjen  Benütjt  tocrbeit. 

1159.  üBvot»,  Uutttifd). 

33on  gutem  SSutterteig  toerben  fingerslange  unb  2 firtger= 
Breite  ©tüdöE)en  gefdjnitten,  mit  ®i  Beftridjen  unb  in  einem 
Reißen  £)fen  rafdj  geBaden.  ©iBt  eine  gejdjafste  ^Beilage  zu 
grünen  ©emüfen  2c. 

1160.  $<MttpfnubcItt,  gcfaljcn  obcx  füfä. 

SBenn  man  biefelBen  gut  machen  toiU , fo  nimmt  man 
ju  1 Sßfunb  2Jtet)l  */4  $Pfunb  SButtcr,  läfjt  letztere  jjergeljen 
unb  berrüBrt  fie  bann.  9hm  toirb  fie  mit  2 ©iern,  2 
ßöffeln  boE  SBierfiefe,  2 ßöffeln  boE  3utfer  unb  ettoaS  ©alz 
an  baS  9Jtel)l  _ gerührt,  biefeS  bamit,  fotoie  mit  9Jhldj  ju 
einem  ©eig  toie  bider  ©pa^enteig  angemadjt,  tborauf  man 
ifjn  fo  lange  tlopft,  Bis  er  fict)  gut  bom  ßöffel  fct)ält.  3efd 
ftcEt_  man  i£)n  in  bie  SBärme  unb  toenn  er  Bai  6 gegangen 
ift,  fo  fticfjt  jnan  mit  einem  ßöffel  tfüfynereigrofje  Rubeln 
BerauS,  f e^t  fie  auf  ein  mit  9Jtet)l  BeftreuteS  9tubelBrett  unb 
lä^t  fie  aufgetjen.  SllSbann  ftreidEji  man  ein  geeignetes 
©efcBitr  bid  mit  SÖutter  auS,  Beftreut  ben  SBoben  mit  ge= 
ftoßenem  3uder,  gießt  ficbenbe  EftilcE)  baju,  fetzt  bie  gegan= 
genen  Rubeln  hinein,  es  barf  aBer  bic  Md)  ja  nid)t  ba= 
rüBer  ge^en.  ©aS  ©efd)irr  toirb  nun  Bebedt,  auf  ftarfe 
hofften  gefteEt  unb  jum  Slufjie^en  hofften  auf  ben  ©edel 
gelegt,  ©inb  fie  fd)ön  aufgezogen,  fo  Beftreut  man  fie  mit 
outfer  unb  lüjjt  fie  boEenbS  fdjön  gelB  Baden,  ©arauf 
gießt  man  nocf)  ein  Hein  toenig  9Jhld)  neBen  Betum,  bajj 
fte  fdjön  aBtöfen  unb  giBt  fie  mit  toarmer  unb  berfüfete'r 
McB  ju  ©ifd&. 

2ßcr  fie  gefalzeri  toiE,  ttjut  ftatt  bcS  3uderS  ©alz  baran 
unb  Badt  fie  ftatt  ber  Mlcf)  in  gefalzencm  Söaffer.  — ■ Mn 
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latttt  fie  and)  in  ßtoetfdigenbxüfje,  .fttebsbxülje  u.  f.  to.  gax 
baden  unb  mit  bex  betxeffenben  3u^cUc  geben,  unb  Ijei|en 
bann  ^toetfdjgcnbampfnubeln,  $xeb§bampfnubeln  ic. 


1161*  £>attü>fmii>elu  mit  fBattillc. 

1 üßfunb  Efteljt  toixb  in  eine  ©dififfel  getfjan,  _ in  bie 
!)JZ:itte  bexfelben  toon  einem  Söffet  OoE  gutex  SBiexfjefe  unb 
1li  ßitex  tauex  Eftildj  ein  Xciglein  angexüf)xt,  ba§  man  Bei 
gelinbex  SBöxme  gelten  läfst.  S)ann  nimmt  man  6 ©igetb, 
bexxüBxt  fie  mit  einex  STaffe  toaxmex  Eftild)  unb  ©als,  unb 
giefst  biefs  langfam  in  bie  ©Rüffel,  Hopft  ben  2eig  io 
lange  ab,  bi§  et  fid)  toom  flo^löffel  fd&ält,  bedt  ifm  mit 
einem  £udte  ju  unb  läfst  il)n  toiebex  geifern  S)ann  Beftxeut 
man  ba§  9tubel6xctt  mit  9)le£)t,  fließt  mit  einem  Söffet  fleine 
Rubeln  baxau§,  bxept  fie  mit  bex  £>anb  fcpön  xunb  unb 
läfst  fie  nod)mal§  geben.  §iexauf  täjjt  man  in  einex  Äaife» 
xoEe  x/2  5f3iunb  SSuttex  sexgeben,  gieftt  ein  ©lä§d)en  fuße 
Md)  baju,  ftöfjt  SßaniEe  unb  120  ©x.  3udex  ba*u  unb 
läfst  biefs  aEe§  jufammen  ficbenb  toexben,  bie  S)ambfnubetn 
toexben  bann  nidjt  su  nabe  neben  einanbcx  pineingelegt,  feft 
*ugebedt  unb  stoifä)en  unten  unb.  oben,  aufgelegten  Noblen 
largfant  aufgezogen.  Slufgebedt  bikfen  fie  gax  nidft  toexben, 
erft  toenn  man  glaubt,  baff  fie  fcxtig  fein  lönnten,  Iticpt 
man  mit  einem  ©djtoefetfjötscben  in  eine  fftubel,  toenn  dem 
5Leig  mepx  baxan  l)ängen  bleibt,  finb  fie  fertig ; man  läfst 
fie  unten  nod)  ein  toenig  gelb  toexben,  fticpt  fie  auf  eine 
glatte  l)exau§  unb  gibt  eine' S3aniEcfauce  baju. 

1162.  @i cx,  cinacfdildöCJt. 


©ine  $a<bcl  toixb  bid  mit  S&uttex  Befhiäjen,  toexxüf)tte 
unb  gefallene  ©iex  hinein  gefdfüttet,  2Ru8latenblütbe  baxau| 
geftxcut  unb  auf  ßol)tenfeuex  gefegt.  Oben  baxaut  halt  man 
eine  gtütjenbe  ©djaufel:  fotoie  fie  auflaufen,  finb  fie  fettig. 

1163.  mcv,  ocföat. 


tyxfdjneibe  Ijaxtgcfottene  ©icx  in  bex  Glitte,  nimm  ba§ 

©etbe  bexauS,  xü^te  e§  mit  Mt  ©a*3  1J.nb  ®$mt.t= 

laudj  an,  fülle  ba§  ßitocifs  bamit  unb  fepe  btefe  auf  ein 
mit  SButtcx  beftxidjeneS  Sied),  ba§  ©cfuEtc  nadb  oben  ge= 
fcljxt  unb  bade  fie  im  Sadofcn  fd)ön  ^eEgctb. 


6ier=,  5Dfitdf)=  tmb  SUteblfpeifen. 
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1164*  <$ic*,  fyftttgcfottctt* 

3)ic  Siet  Bleiben  fo  lange  in  fiebenbcnt  SBaffet,  Bi» 
bet  ©erudj  anjeigt,  bafj  fie  fettig  finb.  ©e|t  man  fie  in 
laltern  SBaffet  au  unb  aäljlt  bon  ba  an,  ioo  fie  ju  fieben 
Beginnen,  auf  100,  fo  finb  fie  am  fctjönften  fjartgefotten. 

1165*  <$icy,  flcrülndc,  mit  Kartellen. 

3u  8 Sicrn  nimmt  man  60  ©r.  ©arbeiten,  toäffert 
fie  eine  ©tunbe,  toäfdjt  fie,  grätet  fie  au§,  fdjneibet  fie  tcdjt 
Hein,  Bjetnacf)  läfjt  man  in  einet  $ad)el  V*  $Pfunb  töutter 
aergefjen,  legt  bie  ©atbeHen  hinein,  tüfjtt  fie  mit  bet  SButtet 
burdjeinanber,  aerllobft  bie  Siet,  tfjut  3Jtu§EatenBIüt§e  ba3u, 
bringt  fie  3u  ben  ©arbeiten  unb  tüljtt  alles  fo  lange  bis 
e§  bid  ift.  SBen  fo  tann  audj  mit  auSgegräteten  §ätingen 
obet  33üdlingen  betfaljren  toetben,  nut  toetben  biefe  nid^t 
fein  gefjadt,  fonbetn  in  länglid)te  ©tüddjen  gefd^nittcn. 

1166*  <$ict,  gcriifyvtc,  mit  8(f)iitfcm 

250  ©tamm  ©djinten  toetben  fein  getoürfelt  unb  mit 
20  Sietn  toie  Siet  mit  ©arbeiten  beljanbelt.  ©tatt  be§ 
©d)inten§  fann  audj  gebämpftet  ©f>ed  genommen  toetben. 

116T*  (i’icr,  ocrufyrtc,  mit 

5Jian  fdjneibet  fd)toad)e  ©u^enfpargeln  in  2l/>  cm. 
lange  ©tüde,  fo  toeit  foldje  toeidj  finb;  fiebet  fie  im  ©at3= 
toaffet  toeicf)  unb  legt  fie  in  einen  ©ei^et  jum  Abläufen. 
5U§bann  öettüf)tt  man  in  einem  £afen  5 Bt§  6 Siet  mit 
ettoaS  füf$em  IRafjm,  ©djnittlauäj,  Mfjlatnufj  unb  ©atg, 
toet  ©hinten  liebt,  fdjneibet  ein  ©tüddjen  magetn  ©hinten 
Hein  ba3u.  tftun  läfjt  man  60  ©t.  SSuttcr  in  einem  5pfänn= 
lein  betge^en,  aöet  nidjt  au  Ijeijj  toetben,  tfiut  ba§  ©erüfjrte 
hinein  unb  läßt  e§  untet  beftänbtgem  Utüfjven  ein  toeuig 
anaieljen,  nimmt  bann  bie  abgelaufenen  ©pargetn  ba3u,  unb 
tü^tt  fie  nodj  etlidjemale  mit  um,  bi§  e§  einanbet  ange= 
nommen  Ijat,  bann  toetben  fie  auf  ein  jßlättdjen  angeridjtet 
unb  gleich  3u  £tfd)  gegeben. 

1168,  (5*icr()rt0cv  mit  tJtofincm 

Ju§  250  ©t.  2Jiel)l,  Vs  Sitct  Md)  unb  6 Siet  toitb 
ein  btdet  2etg  angetüf>tt,  in  bie  «Batfyfanne  toie  3um 
ganntudjen  baden  gegeben  unb  in  Kjeifjer  SÖutter  obet  tRinb= 
jcbmala  tn  fleinetn  ©tüden  unter  fleißigem  llmtoenben  gelb 
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qebaden,  bann  lur3  not  bem  2tnrid)tcn  ctVna§  gereinigte  $o= 
finen  eingeftxeut  unb  auf  bet  glatte  gejudert. 

1169*  <$icr,  ßclmtfcn,  ober  Erfjfcnaugcn* 

s)Jtad)e  ©djmala  in  einem  $Pfännd)en  ljeifc,  icfjtage  ein 
ßi  beratt  batein,  bajj  ba§  ©elfte  ganj  bleibt,  [treue  Salj 
unb  ettoa§  Sßfeffer  batauf  unb  bade  e§  fc^neU,  bodj  [o,  baB 
ba§  (Selbe  toeid)  bleibt.  Mn  gibt  [ie  auf  (Spinat, 

[dritten  unb  aud)  für  fidj. 

1170*  ©tctfudK«  ot>cv  (gicrpolftcr* 

©iefee  3/4  — 1 ßiter  Md)  übet  3 tleingefdjnittene  äßeden, 
laft  bieü  1 ©tunbe  ftetjen,  bann  tüfjte  12  mit  ettoaSM* 
bertlepperte  Siet,  eine  §anb  boE  ©cffnittlaudj  ober  o^ebeui 
unb  tuenn  man  miE  etloaä  fteingefd)nittene§  bütte§  ftteild) 
baut,  madie  Sßutter  in  einet  Pfanne  t)eiß,  gieße  ben  £etg 
batein  unb  bade  ben  Kud)en  langfam  auf  Kopien  au»,  toa» 
in  ettoa  1 ©tunbe  gefdjefjen  fein  toirb. 
mit  ©atat  3u  SHfö.  - äßet  tlfn  füfc  baS  ©al3 

tneg  unb  tljut  ftatt  be§  ©d)nitttaud)§  ober  ßtmebeln  9to= 
finen  unb  £uder  baran. 

1171,  <£im*<*ooüt* 

ERan  fiebet  für  4 $ßet[onen  8 Siet  fjart,  jdjält  fte  ab, 
fdjneibet  fie  bon  einanbet,  unb  t$ut  ba§  (Selbe  $erau8,  bann 
iottb  eine  gtoiebel  in  3arte  ©Reiben  gef^nitten,  m emem 
©tüddien  Jbutter  tneid)  gebämpft,  opne  ba|  fte  gelb  freuen 
hierauf  3erbrüdt  man  ba§  (Selbe  öon  ben  Stern  ruf)tt  : c§ 
mit  2 Söffet  boE  fü|em  Rafat,  ©at3  unb  Pfeffer  3u  ben 
aebämbftcn  ^friebetn,  unb  l&fct  e§  jufammen  auflodjcn. 
|)as  äßeifje  bon  ben  ßietn  toirb  bann  mit  bem  (Seöampjtcn 
gefüEt  unb  fo  aufgetragen,  ober  eine  Suttcriauce  batuber 

gemacht. 

1172*  ©ictiVciic* 

Sine  tiefe  SpotjcKanplottc  toitb  mit  »uttet  fcWj^n. 
aefröhnlid)  qcröftete  Kartoffeln  batauf  getljan,  Cd)nittdc 
bon  t artgefottenen  Sietn  baraufgelegt,  batauf  fommen  toteber 
Stoffeln  aSeuuate  (Siet.  3!un  rüljrt  man  jevlajene 
sguttet  ettnaS  ©at3,  MStatnufe,  5 gan3e  Stet,  i*  Sw« 
fauten  fRaljnt  untereinanber,  giefjt  biefc  über  bic  topetlc 
lajjt  e§  int  äSratrofjt  ein  frenig  an3tel)cn. 
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1173.  <$tcrfd)ttcc,  geformt* 

4 eitoeiß  toerben  ju  ©cßaum  gefeßtagen  unb  toenn  biefer 
feft  genug  ift,  toerben  150  (Sr.  geflogener  3uder  barunter 
gemifeßt,  üanilltrt,  in  eine  ßübfd)e  Tyorm  gegoffen,  naeßbem 
bicfclbc  mit  äßuttcr  beftrießen  unb  mit  3udcr  glacirt  toorben. 
£>tc  gornt  tommt  bann  15  Minuten  in  ein  SBatmbab 
(bain  niarie),  toirb  herauSgenommen.  auf  eine  glatte  geftüqt, 
bereu  $onb  mit  ißanidecreme  bebedt  unb  aufgetragen. 

1174.  <$tcr,  loetdigefottcn. 

5Jtan  foll  ganj  frifeße  (Sier  baju  nehmen,  biefelben  in 
©atatoaffer  abtoafeßen,  bann  mit  faltem  Söaffer  aufeßen  unb 
au§  bemfclben  nehmen,  toenn  c§  au  fteben  anfänqt;  fie  fiub 
unoeraitglid)  311  Sifcß  au  geben.  Segt  man  fie  in  fc^on  fie= 
benbe§  SBaffer,  fo  aäßlt  man  nidjt  3U  langfam  auf  100, 
bann  finb  fie  aueß  fertig. 

1175.  aitfgesogcti. 

ü)ie  fttäbtein  toerben  auf  getoö^nlid^e  2Beife  gebaden, 
m 5 ©keifen  3erfd)nitten,  unb  fadenförmig  aufgerollt  unb 
ber  Strt  in  eine  mit  SSutter  beftric^ene  Pfanne  gefeßt,  baß 
ba§  Stufgetoidelte  nach  oben  fieht.  33on  bem  Steige  behält 
man  einige  Süffel  üoH  aurüd.  rührt  3 bis  4 (Sicr  tüchtig 
baruntcr , gießt  nach  unb  nach  xk  Sitcr  sJtahm  baau.  falat 
gehörig  unb  gießt  fo  kiel  au  ben  aufgetoideiten  ftläbtein 
baß  ßc  über  bic  fcdlfe  barin  flehen.  9tun  laßt  man  fie  im 
-oadofen  ober  atoifeßen  Sohlen  fdjön  gelb  toerben,  ltadjbem 
man  aubor  ettoaS  Butter  barauf  gefeßnitten  hat.  SBcr  toid, 
tQiin  ftatt  bcS  ©atac§  ^uder  3U  bem  Slngerüßrten  nehmen 
unb  91ofmen  beifügen. 

117(>.  ^läMciit,  grfüUt. 

OJtan  rechnet  aum  f^Xäbleinteig  einen  ftarfen  Kodjtöffcl 
bod  fdichl  auf  1 6i,  feßneibet  ettoaS  SPetcrfiXie  unb  ©cßnitt= 
tauch  hinein  unb  badt  baS  erfte  ^täbtein  in  ©cßmala  einen 
SJtefferrüden  bid  auf  beiben  ©eiten;  nachher  fann  man  bie 
Pfanne  jebeSmal  mit  einer  ©pcdfißtoartc  auSreiben.  $ur 
?Vüde  hadt  man  1 fßfunb  falten  Kalbsbraten  mit  ein  5ßaar 
Otoiebetn  unb  fßeterfilic  fein,  ift  baS  ftleifcß  mager,  fo  nimmt 
man  cm  ©tüdeßen  ©cßfenmarf  baau,  ©ata,  dJMatnuß  unb 
einen  in  Sßaffer  eingetocießten  unb  toicbcr  auSgcbrüdtcn 
dßcden,  rührt  bann  bie  fdtaffc  mit  4 eiern  uub  fo  kiel 
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(S^Iöffct  bott  füfjem  tttahm  toohl  untereinanber,  iibexftreic^t 
bie  fjtdbtein  bamit.  legt  fie  jtoei  fingerbreit  aufammen,  6e* 
[treibt  eine  breite  ßaäjel  mit  SSutter,  legt  bie  flablein  neben 
cinanber,  g-ie^t  gute  fleifdjbrübe  baran  unb  läfjt  fie  aut 
Sollen  langfam  äuflodjen.  — Statt  bie  f läblein  auf?ufo= 
djen,  !ann  man  fie  auch  noch  ein  fötal  in  Schmal?  baden 
unb  fo  geben.  — Statt  ber  fleifchfüde  fann  man  auch  ein= 
gemachte  f rüd)te,  getocfjtc  Siegel  unb  SSirnen  u.  ).  m.  neh= 
men,  in  toelchent  falle  fie  man  noch  ein  fötal  in  Schmal? 
Badet,  mit  ßuder  beftreut  unb  at§  ^toifchenfbeife  ?u  2ifd)  gibt. 


1177.  Sacotcn. 

ö gan?e  ©ier  unb  6 ©igelb  toerben  in  einem  -Baten 
redjt  berrü^t,  Vi  Siter  füfier  Öiahm  unb  ebenfobiel  füße  fötilch 
baran  gegoffen,  nad)  SBelieben  3uder  ba?u  gethan,  eben  io 
ben  Saft  einer  halben  3itxone  unb  nochmals  toohl  berrührt. 
3u  biefer  Portion  tuerben  12  obere  Waffen  mit  Sutter  be= 
fixieren  unb  bie  fötaffe  in  biefelbe  bcrt^cilt ; £)iexauf  toirb  in 
einer  flachen  Mtel  äßaffer  fiebenb  gemacht,  bie  Waffen  hmetm 
gefteöt  unb  jugebedt,  ba§  'Sßaffer  barf  nur  bt§  ?ur  Oairte 
ber  Waffen  gehen,  unb  toenn  fie  eine  föiertelftunbe  gejotten 
haben,  ftür?t  man  fie  auf  eine  glatte  um  unb  gibt  eine 
©haubeaufauce  ba?u. 

1178«  Äaifctfttdjcn. 


' 3u  einem  ßaifcrfuchen  für  6 bi§  8 fperfonen  reibt 
man  4 fötild)tocdcn  ab,  fdjncibet  ba§  f nnerc  3U  3artcn  ed)nit= 
ten  giefet  V*  Siter  fiebenbe  fötild)  barüber  unb  bedt  cs  ?u: 
inbeffen  rührt  man  180  ©r.  SSutter  leicht,,  Wgt  . - bi§  8 
©icr  hinein  nebft  bem  2Bed  unb  rührt  c§  eine  fßicrtelftunbc, 
bann  toirb  bie  feingcfchnittenc  Sdjalc  bon  _ einer  halben  Zi- 
trone 10  ©r.  geflogener  3t^mt,  fuder  bi§  c§  lüfc  ijt  unb 
ie  60  @r.  getoafchcnc  Sibeben,  Ütofinen  unb  Zitronat  baju 
acthau  f)tun  toirb  ein  runber  fötobel  ober  fontt  ein  runbes 
SBlech  mit  SSutter  unb  Semmelmehl  beftreut,  bie  fötaffe  ctn= 
gefüllt  unb  im  Ofen  gebaden ; ift  c§  aber  in  einem  JSlech 
fo  !ann  eS  auf  Sohlen  aufgejogen  toerben  9iad^  bem  kaden 
Üben  fie  mit  grob  gef^nittenen  fötanbcln  beftedt  unb  eine 
beliebige  Sauce  mit  9iott)tocin  bon  frühen,  fcagen  ober 

liofimi^  b^^gema^  ^ ^a(jc^u^cn  _ noch  beffer  haben  fo 

toerben  120  ©r.  fDtanbcln  fein  geflohen  unb  31t  l er  ..lalle 
gethan,  auch  tann  bie  fötaffe  tu  Heine  Sortenmobcl  gc= 

füllt  tocibeu 
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1170*  Martoffclfuoyf,  flcfottcu. 

gS  toerbcn  6 bi§  8 grof$e  falte  gefottenc  Kartoffeln  ge= 
rieben,  gtoei  Sßcden,  toobon  bie  föinbc  abgefchnitten,  in  fiifeer 
Sülch  eingelüeidbt  unb  loieber  feft  au§gebrüdt.  £)ann  rührt 
man  125  ©t.  Sutter  leidet,  ba§  Selbe  bon  6 ©ent  baran, 
cbenfo  1 2 Sfunb  bon  bem  Kartoffelmehl,  gehadtc,3h)iebeln,  $eter= 
ftlie,  bie  SBedcn  nebft  ©alj  unb  2Jlu§fatnufe,  fdjldgt  ba§  Söeifee 
bon  ben  6 Siern  3U  ©epaum,  rührt  ihn  an  bie  Stoffe,  beftreicpt 
eine  ©erbiette  ober  blecherne  $orm  mit  Sutter,  beftreut  fic 
mit  Semmel*  ober  Stutf (helmehl,  füllt  bie  gerührte  Stoffe 
hinein  unb  binbet,  toenn  e§  eine  ©erbiette  ift,  biefelbe  fo 
jufammen,  bafj  bie  ©d)nur  einen  ftarfen  Räumen  breit  bon 
bem  gingefüllten  toeg  ift.  üDann  tbirb  ber  Knopf  in  fiebern 
bem  ©aljtoaffer  eine  ©tunbe  gefotten,  bie  ©erbiette  aufge* 
bunben,  ber  ^ßuböing  auf  eine  glatte  umgeftürjt.  ein  Kreuj 
hinein  gefc^nitten  unb  mit  ,3toicbeln  unb  ©emmelmchl 
geichmeljt. 

1180.  ftattoffcKtiopf,  füfj  Qcbadcn. 

ßßenn  V2  $pfunb  falte  Kartoffel  gefdjdlt  unb  gerieben 
finb,  ftöfjt  man  120  @r.  füfje  unb  30  ©r.  bittere  abgcfchälte 
Stanbeln  recht  fein,  rührt  lk  $funb  SSutter  leicht,  fdjlägt 
bon  6 großen  @iern  ba§  ©elbe  baran,  nimmt  einen  Kaffee* 
löffel  boß  ,3immt  unb  bie  abgeriebene  ©cpale  einer  hQiben 
Zitrone  ba^u.  eben  fo  ba§  Kartoffelmehl,  bie  Stanbeln  unb 
einen  Kochlöffel  boß  Stepl  mit  füjjern  ober  faurem  fRaljm 
befonber»  glatt  gerührt,  bann  toirb  ba§  Sßeifee  bon  ben  6 
Siern  ^u  ©epaum  gefcplagen,  nebft  100  ©r.  gcftofjenem  ßuder 
*ur  Staffe  gethan  unb  in  ein  runbe§  mit  Sutter  bcftricpencä 
Siech  gefüllt  unb  im  Sadofen  gebaden. 

1181.  &nöpflein,  Stugsfoutgcf. 

Stuf  2 Ißerfonen  fchneibet  man  2 3=$fennig=2ßedcn  ein, 
feuchtet  fie  ftarE  mit  Stilcp  an,  rührt  2 bi§  3 ©ier  nebft 
©alj,  ettoa§  ©cpnittlauth  unb  ^ßeterfilie  baju  unb  mad)t  mit 
ettoa§  Sutter  unb  3 Söffet  boß  Sieht  einen  üLeig  babon, 
legt  eigrofee  Knöpflein  in  fiebenbe§  üßaffer  ober  ^leifchbrüpe, 
läfjt  fie  */*  ©tunbe  lochen  unb  fthmeljt  fie  bei  bem  3lnridp 
ten  mit  gelb  gcröftetem  Stutfcpelmchl. 

1182.  harter n=KiuH>f lein. 

Sian  fchneibet  6 Sßcden  in  Sßürfcl,  brüt]t  bie  eine  .fpälfte 
mit  fiebenber  Stilcp  an,  bie  anbere  röftet  man  in  ©djmalj 
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beimpft  eilte  $micbct  in  ©chmala  unb  fließt  es  übet  bic 
Beden.  2)ann  metben  8 (Eiet  pettührt,  ben  SBeefen  ge^ 
tfian,  gefallen  unb  not!)  fo  oiet  Behl  ba*u  geftreut,  baß  bet 
Steig  im  Baffer  nicht  ^erfährt.  ©ie  ftnöpftein  tegt  man  in  bet 
©töfje  eine§  flcincn  Schaumlöffels  in  gefallenes  Baffer,  läfjt  fie 
aber  nicht  ju  lange  fieben,  fdjmctat  fie  mie  bie  Porhergehcnbcn. 

1183.  ^ttöpflcin  Don  *ytcifd). 

fRütjte  unter  1 Sßfunb  feingef)adteS  gleifdj  h Bitet 
fütitch  unb  1 bis  2 Siet;  nun  rührt  man  2 bis  3 .fränbe 
Pott  Bei)t  unb  ettnaS  jetlaffene  Suttcr  batan,  fügt  etmaS 
BuSfatnufc  bei,  legt  beliebig  grofjc  Änöpflein  in  fiebenbtS 
Baffer  ober  ££leifdjbrü£)e  unb  richtet  biefelben  an,  menn  fie 
butä)gefoä)t  finb,  maS  man  fieljt,  menn  man  ein  Änöpftein 
jcrfchneibet  unb  baffelbe  ganj  auSgefocht  ift.  — Statt  beS 
Bef)lS  fann  man  auch  erbleichte  uub  miebet  auSgcbtüdtc 
Beden  nehmen,  cS  metben  bann  bic  Änöpflein  nur  um  io 
beffer. 

gleichet  Beife  fann  man  Bebet--  unb  Buuqenfnöprlettt 
machen;  Traenn  biefclben  ganj  gut  metben  füllen,  fo  muß  man 
mit  bet  Beber  ober  Bunge  etfoaS  ^ett  °^er  ®ccf  haden. 
S)iefe  $nößflein  finb  fettig,  menn  man  eins  ^etfehneibet  unb 
baffelbe  innen  ntd)t  nicht  rotf)  ift. 

1184.  jRitöpffcin  i>ptt 

SS  toetben  2 Beden  in  Md)  ober  Bajfet  eingemetdjt, 
inbeffen  metben  64  @t.  ©fied  mit  etlichen  ©dhalottcnjtoicbcln 
unb  einer  §anb  Poll  Spetexfilie  fein  gemiegt;  nun  toirb  ba§ 
eingemeichte  Stob  feft  auSgebrüdt  unb  in  S littet  gebämpfl. 
bann  mit  bem  ©rünen  nebft  ©alj  unb  5 Sietn  angerühtt 
unb  bie  ßnötflein  baPon  in  fiebenbeS  Baffer  ober  gleifd)= 
brühe  gelegt,  föhn  l&fet  fie  lk  ©tunbe  fieben  unb  menn 
fie.  in  Baffer  gelocht , metben  fie  mit  gelb  geröftetem  Stob 
gefchmelgt  unb  gleich  in  %i\ä)  getragen. 

1185.  &nopf/  gefotten. 

4 altgebadene  geriebene  Beden  metben  mit  60  ©t.  Suttcr 
bie  man  in  V*  ßitcr  Bild)  3etc?ehcn  ließ,  übetgoffen  unb  ]o 
Piel  Siet  baju  gerührt,  bafj  man  einen  Steig  mie  einen  bunnen 
©pafeenteig  erhalt,  man  fügt  ihm  nod)  ©alj  unb  geftoßcuc 
fötuSfatblüthe  bei,  bcftreidöt  ein  frifcheS  leinenes  Audi  mit 
Sutter,  giefet  ben  Steig  hinein,  binbet  baffelbe  mit  einem 
Sinbfabcn  feft  ju  uub  fodjt  ben  ßnopf  eine  fd^tüa^c  ©tunbe 
in  gefabenem  Baffer.  Ban  nimmt  bann  bcu  topf  heraus, 
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binbet  ba§  2mdj  auf,  tc^t  itjn  in  eine  ©djufjel , mad)t  oben 
einen  freujtoeifen  ©cfjnitt  bariiber  unb  gibt  eine  Shtiter*, 
$reb§»  ober  dftordjclnfauce  baju. 

1186*  tötacatont. 

2)iefelben  toerben  in  ©aljtoaffer  gefotten,  bis  fie  red§t 
aufgegangen  finb,  auf  eine  tiefe  glatte  angeridjtet,  geriebener 
tparmefanläS  barauf  geftreut,  toieber  eine  Sage  fDiacaroni, 
oben  auf  normal»  $äfc.  SDiefe  ©peife  'toirb  mit  ©eigen* 
metjl,  baS  in  SSutter  geröftet  mürbe,  gefdtmeljt. 

1187.  aWrtultrtf^CH,  fltütt, 

$ür  4 fperfonen  treiben  üon  3 ©iern  unb  feinem  flRebi 

3 Dtubelfuc^en  Oerfertigt.  SDann  toerben  einige  §änbe  boll 
©pinat  mit  fiebenbem  SDßaffer  angebrüt)t,  nadj  einer  tjalben 
©iunbe  toieber  abgegoffen  unb  in  lalteS  äöaffer  gelegt, 
hierauf  toirb  ber  ©pinat  feft  auSgebrüdt,  mit  3d>iebeln  unb 
$eterfilie  fein  getoiegt  unb  in  einem  ©tüddjen  Söutter  ge* 
bämpft.  3ioei  ÜHkden  toerben  in  lalteS  SBaffer  eingetoeidjt 
unb  toieber  feft  auSgebrüdt,  ettoaS  gebratenes  ©dfjtoeine*  ober 
ßalbfteifdb  getoiegt,  alles  jjufammen  in  einer  ©djitffel  mit 

4 ober  5 ©iern  angerüf)tt,  unb  toenn  bie  ^iidjen  ein  toenig 
abgetrodnet  finb,  ftreidjt  man  ungefäfjr  2 ©fjlöffel  üoU  auf 
jebem  $ud)en  gieidj  tjerum,  toidelt  bie  ®ucf)en  3 Ringer 
breit  3U)ammen,  fc^neibet  auS  jebem  £hic£;en  4 ober  5 ©tüd* 
d)en,  legt  fie  in  fiebenbeS  SBaffer,  toeldieS  man  juOot  ge* 
falsen  unb  läfjt  bie  'ütaultajdjen  barin  eine  tßiertelftunbe 
fieben,  richtet  fie  auf  eine  glatte  an  unO  fdjmeljt  fie  mit 
in  SSutter  geröfteten  SBeden  ober  Sörofamen.  $n  ©rmang* 
tung  beS  gebratenen  gleifcfjeS  fann  man  aud)  bie  gitllc  Don 
einigen  SBratioürften  unter  baS  ©ritne  rühren. 

3eben  5Ecig,  ben  man  ju  ßnöpfdjen  ober  ßlöfjcn  ge* 
mad)t  fjat,  tann  man  in  biefer  Sßeife  in  Diubclfläblein  füllen, 
tooburd)  man  bie  in  bielen  ©egenben  fo  beliebten  ©truöeln, 
bie  nach  ber  f^üIXe  oerfd)iebenc  tarnen  tjaben,  erhält. 

1188.  9iimnftf)nittcn. 

1 gebratene  ßalbSniere  toirb  fammt  bent  $ett,  ^eter* 
filie  unb  ©Kalotten  fein  getoiegt , einige  £)änbe  OoH 
©alj  unb  fUtuSfatnufj  baju  getijan  nnb  fo  öiel  Hier  baran 
gerührt,  bajj  ber  S£eig  nid)t  oerläuft.  liefen  ftreidjt  man 
nun  fo  bid  auf  tlücdfdjnitten,  bafj  bie  beftridjenc  (Seite  ganj 
runb  toirb.  9Jtan  legt  fie  aisbann  in  eine  mit  33uttcr  be* 
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ftridjenc  ^Bratpfanne,  badt  fie  tangfam  unb  gibt  fie  tjeiß 
ju 

1189.  tHotfcrl,  ^alsburgcr. 

Mt  bcnt  in  iJk.  1190  befdjrtebenen  Xeig  tuerben  mit 
ber  ©pritje  länglidje  ßlöfje  in  1 1/2  Siter,  mit  1 Stange 
tBanidc  unb  1 $funb  3u^er'  gefocfjter  Mid)  eingelegt,  mit 
15  Sigelb  abgewogen,  ba§  2ßei|e  öon  9 Siern  barunter  ge= 
mengt  unb  in  einer  ©oufteform  gebaden.  S)ie  Miffe  muß 
innen  nod)  tueid)  fein  unb  itiitb  mit  gepadten  Mmbeln  be: 
ftreut,  ge^ucSert  unb  feröirt. 

1190.  ytoäcxl,  Sötcitct. 

1 Siter  Mid),  1 Siter  Söaffer,  150  @r.  Sutter,  eine 
fleine  §anb  öoll  3uder  unb  1 ^rife  ©alj  tuerben  jum  &od)en 
gebracht  unb  fo  öiel  feingefiebte§  Ml)l  fjineingetpan,  bis  ei 
einen  nid)t  ju  feften  SSeig  gibt,  ben  man  unter  immertuäf)- 
renbem  5ftül)ren  10  Mnuten  abbämpft.  3ft  ^ ^Ib  erfaltet, 
fcplägt  man  12  ganje  (gier  barunter,  tuelcpe  nad)  jebem  ein- 
jelnen  tüchtig  öerarbeitet  tuerben. 

Mttelft  einer  ©pritie,  bereit  Oeffnung  7 mm  3)urd)= 
meffer  I)dben  foll,  tuerben  nun  ganj  fleine  2beig_net§  gebatfen, 
tueldje  auf  Q’Iie^papier  gelegt  unb  talt  gefteUt  tuerben. 
9tad)bem  3/4  tBfunb  £uder  jum  SSrucf)  gefugt  morben,  tuerben 
jene  fleinen  Söeigneti  mit  öiefem  in  eine  mit  'ßrobenceröl 
au§geftrid)ene  $orm  im  tonj  ^erum  unb  aufeinanber  ge- 
fept  unb  ätuar  fo  eng  ali  möglich,  falt  gefteUt  unb  nadjper 
auf  eine  glatte  geftürgt. 

»/*  Siter  Mid),  3M  $Pfunb  ßuder  unb  1 Stange  Sanittc 
tuerben  fodjenb  gemalt  unb  mit  ber  ©pripe  öon  bctfelben 
gjtaffe  länglidjte  Ätöfe  eingelegt.  ©inb  zmnXiä)  öiele  ein- 
gelegt, fo  bafj  bie  Miffe  bid  ift,  fo  tuerben  12  (gigetb  mit 
ber  Md),  tuelcpe  baran  abgejogen  ift,  in  bie  Mffe  gcfdjüttct 
unb  biefelbe  in  obige  Ximbale  eingefüHt  unb  fogleid)  feröirt. 

1191.  9Ut&cIfud)c«. 

Mn  mad)t  Dlubelplö^c  tuie  311  gctuobnlidjen  Rubeln, 
täM  fie  gana  einen  SBall  in  ficbcnbcm  SBaffcr  tf)un,_  giegt 
fie  in  einen  ©ciljer  unb  fXöfjt  fie  mit  frifcpcm  Gaffer  ab. 
Md)  bem  Abläufen  tuerben  fie  in  ein  @cfd)irr  getban,  bann 
öertlopft  man  4 gier  mit  V*  Siter  füfeem  «m  unb  beite- 
big  öiel  3uder,  mad)t  ©djmala  in  einer  Pfanne  l)eiB,  tf)ut 
ben  mit  @icr  öermifdjten  Mbclfucpen  f)incin  unb  badt  um 
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atmföen  ßof)len  langfam  gelb.  Sr  toitb  roitßuder  Bestreut . 
ober  in  §agenbutten=  ober  gitroncnfauce  311  24fd)  gegeben. 
Sßiele  baden  ben  abgelaufenen  9lubelfudjen  aud)  nur  in 
©d)tnat3  fdjön  gelb  unb  geben  ilfn  fo  3U  3nfd). 

1192,  9hti>cl«ttd)cu,  aufgezogen. 

Sßon  2 Stern  Serben  SRubelfuäjen  getoellt,  unb  toenn 
fie  getrodnet  31t  fingersbreiten  (Streifen  gefdjnitten  unb  in 
©al3tnaffer  gefotten.  fpat  man  übrige  Rubeln,  fo  ift  eS  eben 
fo  gut.  2ll§bann  betrügt  man  5 Sier  mit  V4  ßiter  füfjern 
9iat)m  unb  tf)ut  ©afy,  feingefdjnittene  ^eterfilie  ober  @$nitt» 
laueb  ba3u.  2ßenn  alles  toofjl  untereinanber  gerührt  tft, 
fomrnen  bie  abgelaufenen  Dlubeln  ba3U  unb  baeft  man  fie 
in  ©i^mal3  auf  flogen  langfam,  be^alb  muffen  auf  bem 
Mel  bex  $ad)el  mefjt  flogen  fein  als  unten. 

1193.  9tut>cln,  gefüllt. 

5ttadje  einen  ettoaS  meinen  Stabelteig,  toeüe  ^udjen 
barauS  unb  beftreidje  fie  nad)  bem  $lbtrodnen  mit  einer  be= 
liebigen  gleifdjfülle,  fc&lage  fie  2 ginger  breit  übereinanber 
unb  fotfje  fie  V»  ©tunbe  in  gefal3enem  äßaffer.  ©ie  toerben 
nun  mit  ‘JRutfäeltne&I,  ba§  in  ©d)tnal3  fdjön  gelb  gerbftet  tourbe, 
gefc^melst  unb  fo  ober  in  gleifdjbrütje  31t  Xifdj  gegeben.  — 
gür  gafttage  nimmt  man  eine  güHe  ol)ne  gleifdj ; bie  anbere 
SÖefjanblung  bleibt  aber  biefelbe. 

1194.  9lut>el«,  geftutjt. 

©etoöfjnlidje  abgetrodnete  S^ubetplä^e  toerben  in  finger= 
brette  Rubeln  gefc^nitten , in  fiebenbe  9Jlild)  geftreut  unb 
langfam  fo  lange  gelobt,  bis  nur  nodj  toenig  93rü£)e  baran 
ift.  5htn  fommt  ein  ©tüdSSutter  baran,  bie  Rubeln  toerben  bor= 
fidjtig  umgetoenbet  unb  toenn  fie  auf  beiben  ©eiten  fdjön 
gelb  finb,  ’fo  fommt  ettoa§  fixier  Ufafjrn  ba3U,  mit  bem  man 
fie  ein  toenig  auflocben  läfjt  unb  richtet  bann  fdjnell  an. 
§ie3u  eine  Sßaniüefauce. 

1195.  t>on 

•^leinfingerbrcit  gefdjnittene  Rubeln  toerben  in  fiebenber 
9ttildj  fo  lange  gefoäjt,  bis  nur  nodj  toenig  iÖrittje  baran 
ift,  bann  berrüfjrt  man  bie  Rubeln  mit  3 Siern  V4  ßitcr 
9iatjm  unb  3 Sigelb,  giefft  bie%  nebft  bem  nötigen  ©al3 
unb  sJJiuScat  baran,  beftreidjt  eine  Pfanne  bid  mit  SBittter 
ttjut  bie  gefodjten  Rubeln  t)inein,  beftreidjt  fie  oben  mit 
Sutter  unb  badt  fie  im  Ofen  ober  3toifdjen  $of)len  -gelb. 
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1190,  Rubeln,  lauer,  uoti  tHaljut. 

tnixb  beliebig  t>iel  fauxex  Slaljm  in  einem  meiftngnen 
tßfännlcin  fjeift  gemadjt,  fcine§  fDlef)f  hinein  gerührt  unb  io 
lange  gelobt,  bi'§  fid)  bex  SEeig  üom  Söffet  fdjält;  nun  tüirb 
ex  mit  (Eiern,  mic  ein  biefex  ©öa^enteig  angerü^rt  unb  tuie 
S’batjen  in  fiebenbe  ÜJtitcf)  eingelegt.  fpaben  fie  batin  gefodjt, 
fp  tnexben  fie  angexidjtet.  — «Statt  fie  in  bex  ÜJtilcf}  ju 
fielen,  fann  man  fie  aud)  in  einex  Pfanne  mit  ÜJhlcf)  auf^ie^en. 

1197,  Omelette  ober  ^famtfudKit. 

5luf  1 Si  nimmt  man  1 ßodpffel  fall  ÜJletjl,  macf)t 
bation  untex  3ugabe  öon  dftild)  einen  etma§  bidexn  2eig 
al§  gu  ffläblein;  tnex  toill,  tann  nod)  ettna§  jexgangene 
töuttex  obex  ©djnittlaud)  obex  3tniebeln  baxan  tfjun.  SBon 
biefem  SLeig  giefjt  man  nun  jo  niel  in  ba§  in  bex  Sadpfanne 
fjeiftgemadjte  ©djmal3,  bafj  bex  tpfannfucfjen  r2  fingexsbief 
tnixb,  unb  läfit  itjn  auf  beiben  ©eiten  fd)ön  gelb  baden, 
©o  tnixb  foxtgefa^xen,  bi§  adex  SEeig  Perioden  ift.  — 3U 
filmen  Omeletten  fügt  man  bem  iEeig  beliebig  3udex  unb 
©etnürj  bei. 

1198.  ^famit’udtcH  mit  Ulcpfd. 

3u  benfelben  tnexben  bünnc  3lcpfelfd)nittcn  in  beigem 
23uttex  gebämpft,  3U&*  darauf  geftxeut,  bex  SEeig  oonbem 
fitfeen  ißfannfudjen  darauf  gegoffen,  auf  beiben  ©eiten  td^ön 
gelb  geladen,  mit  3udex  beftxeut  unb  311  rEijd}  gegeben. 

1199.  ^famtfttdKtt  mit  gd)a<ftcm  fylcifd). 

9Jtan  madjt  baju  einen  5Eeig  tnie  9tx.  1197,  lädt  2 
bünne  üßfannfudjen  fe  auf  bex  einen  ©eite,  bann  belegt»  man 
einen  baüon  auf  bex  geladenen  ©eite  mit  cincx^  beliebigen 
gefjadten  £fleifd)fülte  (fiefje  untex  ^üHfel  unb  hafteten), _ legt 
ben  anbexn  mit  bex  geladenen  ©eite  baxauf,  legt  ben  tßfamt= 
finden  tniebex  in  bie  Pfanne  unb  ladt  it)n  auf  beiben  weiten 
DodenbS  gelb.  — 9ttan  tann  ba§  ©cljädfel  and)  unter  ben 
SEeig  xüfjxen  unb  ben  tpfannfudjcn  auf  getnöf)nlid}C  3lxt  bad_cn. 
3ebe§  beliebige  ffleifcf),  ©djinfen  11.  f.  tu.  fann  311  biefem 
3tnede  getiadt  unb  pextnenbet  tnexben. 

1200.  ,öc?cn:'4>faimtudKH» 

fRüfixc  G Söffel  öoll  sDief)l  mit  ettoa§  HJiildt,  9 (Eiern, 
©alj  unb  nexbünntex  tSicxiefc  311  einem  gan3  biinnen  s}>Tann= 


(vier=,  Wild)  inib  Weblfpeife'n. 


473 


fucbenteig,  [teile  ihn  3111  2Bärme,  baft  er  gut  nufgeCjt  utib 
bacfe  ihn  bann  mit  beifjcm  Sibmal3  bei  feft3iigemacf)tem 
Sedfel.  2Benn  man  mehr  9Jhldb  nimmt,  [0  tarnt  man  bie 
(Her  Uiegtaffen . c§  ift  biefer  ißfannfucben  baljer  bor3Üglid) 
für  feiten  geeignet,  tob  bie  (Her  fe^r  treuer  finb. 

1201.  'iHanttlmlu'it,  [«[;. 

5tu[  2 tleine  Kochlöffel  boll  9Jiebl  nimmt  man  4 (Her, 
tübrt  ba§  9Jtebl  mit  9)hldb  glatt,  bertleppert  bie  (Her  mit 
beliebig  ötel  ^ucter  unb  eine  $rife  Sal3,  macht  barau§  einen 
ettna§  bieten  £yläblein§teig,  giefh  babon  [o  biel  31t  beifeem 
®cbmal3  in  bie  Pfanne,  bajj  ber  ^fannfuetjen  nicht  3U  bict  ibirb, 
macht  einige  ©abelfiiche  hinein  unb  badtt  il)n  auf  beiben  (Seiten 
gelb.  9hm  fegt  man  ihn  auf  einen  Leiter,  ftrcid§t  eine  beliebige 
eingemachte  fyrudOt  barauf,  fc^lägt  ihn  eine  £>aub  breit  ü6er= 
einanber,  ftreut  ,3ucfcr  barauf,  brennt  benfelben  mit  einer  glü= 
benben  Stbaufel  braun  unb  gibt  ben  ipfannfueben  fofort  31t  Sijcf). 

1202.  s4.UumVut>titrt. 

3A  ^fnnb  pebfeunierenfett,  tucl<be§  bou  aller  £aut  befreit 
tborbeii,  toirb  mit  180  ©r.  SBeifjmcbl  fein  gebadt  unb  in  eine 
Scbüffel  getban.  öieju  tommen  3 gebaette'  9Md)brobe,  180 
©ramm  geftoffener  £uder,  2 ibiitflidt)t  gefchnittene  9lepfel 


fyig.  358. 


bon  1 Zitrone  bie  geballte  Schale,  4 ©r.  ©et)lon3immt,  4 
(Her,  2 Sbe^iliter  ütfeifhoein,  1 2)c3iliter  3htm,  180  ©r 
oibebcn,  180  ®r.  Ütofincn  unb  Sultanini,  90  ©r.  ßitronat 
90  ®r.  Srangeat  unb  ettoa§  Sa^.  9HIe§  biefe  tbirb  gut 
burebeinanber  gerührt.  9hm  loirb  eine  Scrbiette  mit  iöutter 
tn  ber  Witte  befttid&en,  mit  9Jtebl  beftaubt,  bie  9J4affe  in 
ote  Serbiette  gefüllt  unb  biefe  3ugebunben.  9Uhm  tann 
| toeniogut  eine  tletne  $Por3eHan=Salat[cbüfiel  au§ftreid)en  unb 
■ e -Waffe  bineinfütlen  unb  3ubinben.  3)er  ^ubbitig,  Ibenu 
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(Siet-',  ’JJiilct)-  unb  ’JJle()(jpeii«t. 


er  nicht  au  groff,  mufe  2—3  ©tunben  in  fiebenbem  äßaffer 
fodicn  unb  tnitb  nad)  Ablauf  biefcr  3C^  fyerausgenommcn, 
auf  eine  glatte  geftüxjt  unb  mit  beifotgenber  ©auce  apart 
feröirt  ©er  Tübbing  tann,  inbem  man  fRum  batuber  giefet 
unb  biefen  im  ©peifeaimmer  entjünbet,  brennenb  ferPirt  merben. 

©auce:  1 (Sfjlöffet  Pott  $artoffelmef)t,  125  ('ix.  öudet, 
3/s  £?iter  2Bei%tr»ein,  l/*  Siter  3ot)anni§beer.  ober  §imbeet- 
faft  unb  V8  Süer  ^um  toetben  3u1ammen  9“°°)^ 


1203»  $ut>t>inö  *>on  «i*qttit. 


@in  S8i§qutt  toirb  in  Scheiben  gefdjnitten  unb  tn  eine 
mit  SButter  beftri^ene  gorm  gelegt,  ©ann  Serben  l-o  ©r. 
geflogene  fDtanbeln,  90  @r.  gefiebter  3uder  an  bem  juvot 
bie  ©djale  öon  einer  Zitrone  abgerieben  ttmrbe G igemje  Siet 
unb  4 (Eigelb  mit  1 ßiter  füfjem  9tafjm  abgerufjrt  unb  ub  r 
ba§  Si§quit  in  bie  fßubbingform  gegeben.  3n  einer  ©tunbe 
ift  er  fertig  unb  toirb  mit  einer  3ittonenfauce  auf  ben 
©ifd)  gebracht. 


1204,  <ßubtotttß  fcou  iörob»  (fvftc  2t  r U 

4 ©iqelb  unb  2 ganje  (Eier  Serben  mit  125  ©r.  3uder 
leidit  gerührt  bann  tommen  G3  @r.  Raubein  baju,  weldje 

Ä eft^n  m**.'  bai  ®cfte  ™ «**££» 

Zitrone  am  SReibeifen  abgerieben,  unb  bO  ®r._  9^eoei1” 
Sd,toarj6rob,  meid)«  man  mit  gutem  ffiem ^ 
2ßenn  2lie§  toobl  äufammengerutjrt  ift,  ,d)lagt  m i 

©auce  ba3U. 


1205.  öon  üBvot».  2lttT>crc  2lrt. 


fUtan  reibt  auf  einen  ©eder  f^toarje»  JBtob  fo  fern 

„wtmm  *•  Wb: »!S?  5V^*Vfc 

^itrone  toirb  fein  gehegt,  3 J ^ 31taffe  qerübrt. 
HJeife  JU  ©$aum  geflogen  unb  in  btc  J.'tagc  « 

§ieju  gefjött  eine  ®f|aubcau*©aucc. 


liier»,  ÜJiitcf)»  imb  ültetdipeiicn. 
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Sei  aßen  5ßubbingS  ift  311  Bemcrlen,  bafj  ber  ©dfnee  ju 
bemfelben  fo  fteif  fein  muji,  bafj,  tocnn  ber  !£eßer  itmgetoen» 
bet  toirb,  bet  ©d)nce  ftetjen  Bleibt,  ferner  ift  eS  eine  fcfte 
Dieqel,  et)C  ber  ©cf)nee  geftfjtagen  toirb,  bafüt  ju  forgen,  bafj 
bai  SBaffer  3um  Subbing  fodjt  unb  toenn  bie  $otm  einmal 
im  Söaffer  Ijängt,  fie  nidjt  rneljr  fjerauSgenommen  toerben 
batf,  fonbern  unter  Beftänbigent  ©ieben  eine  gute  ©tunbe 
barin  Bleiben  mufj.  5ludj  mufj  Beobachtet  toerben,  bafj  baS 
SBaffet  nicht  diel  üBer  bie  Hälfte  tjetaufgehen  batf,  fonbern 
toenn  eS  ein!ocf)t,  toieber  mit  fiebenbem  äöaffer  aufgefiißt 
unb  Bei  gleidfjmafjiger  §itje  in  forttoa^renbem  ®od)en 
erhalten  toerben  mu|. 

1206*  *ßut>t>ing  t>on  &Yob  mit  ^Yüd)tc»  (cnßlijd))» 

4 Bi§  5 SBeden  toerben  toikflich  gefd^nitten,  in  einer 
ßafferoße  mit  1 Qrlafdfje  toeifjem  3Bein,  180  ©r.  füfjet  Sutter, 
180  ®r.  3uder,  ber  gefaßten  ©ctjale  einer  Simone,  ein  toenig 
©al3  unb  125  @t.  feiugerieBene  Sianbeln  auf  bem  f^euer 
gebämpft,  Bis  fich  ber  £eig  bon  ber  $afferoße  löst,  7 ©igelb 
nebft  bem  3U  ©c^nee  gefchlagenen  Sitocifj  toerben  mit  V«  $funb 
gefdjnittenen,  öeifchtebenen,  eingemachten  grumten  unb  1ju, 
Siter  9?nm  langfam  barunter  gemtfcht,  in  eine  mit  Sutter 
betriebene,  mit  3udet  auSgeftauBte  gotrn  gefüllt  unb  im 
SBaffer  im  Sadofen  gebaden.  §iesu  pafet  eine  ßlfaubeaufauce 
mit  ettoaS  9tum  berfe^t. 

1207*  fßubbittg  \>on  «avatttd. 

Siit  1 5ßfunb  ^eßBraun  gelobtem  3uder  lüfjt  man  eine 
2im6alefotm  auSlaufen,  ber  sJieft  beS  3 uderS  toirb  falt  ge» 
fteßt,  3,4  Siter  ßftild)  barauf  gegoffen , toieber  3um  ^euer 
gebracht  unb  biefe  3um  Slnrübren  bon  6 Bis  8 Gsjjlöffel  boß 
SieiSmelfl  bertoenbet  toie  Bei  $afao»^ubbing.  SDerfelbe  toirb 
auct)  ebenfo  Be£)anbelt ; im  äöaffer  im  Ofen  gelobt  unb  leine 
©auce  apport  gegeben,  ba  ber  (Satamcl,  toeldjex  an  bet  ftotm 
ift,  gefärnotyn  fein  muff.  3ft  baS  nicht  ber  ftaß,  toirb  ein 
toenig  Sßaffer  in  bie  ^otnt  gegoffen,  aufgelodjt  unb  bie 
©auce  auf  ben  ^ubbing  gegoffen. 

1208»  ^ub&htrt,  (Satmtditcv. 

@S  toerben  125  ©r.  Sianbeln  aBqe3oqen,  grob  qetiadt 
unb  im  Dfen  gelb  geröftet. 

93on  toeijjem  Äipfelbtob  toerben  fingerlange  unb  Breite 
©cf)ei6d)en  gefdjnitten,  biefelben  in  l)eßer  Suttcr  auf  Beiben 


17«', 


irier*,  Wild)8  '«nb  WefjlJpeiieit. 


©eiten  hellbraun  getanen  unb  nac^bem  fie  auf  ein  faubereS 
Sud)  ober  toeißeS  Fließpapier  gelegt,  je  }toei,  toelcße  mit 
bider  (Uptilofenmarmelabe  beftrichen  unb  mit  obigen  Wanbein 
beftreut,  jufammengeftebt.  Wenn  bies  gefdjeßen,  bann  fterben 
bie  ©djeibdjen  in  eine  einfache  Form,  tuelcße  in  bet  Witte  eine 
Oeffnung  hat  unb  gut  mit  heller  Sutter  beftrichen  unb  mit  Fuder 
auSgeftreut  ift,  lagentoeife  eingelegt.  Starifäjen  jebe  Sage 
toetben  in  WataSguino  gelochte  Walagatrauben  geftreut. 
hierauf  toirb  nad)  unb  nadj  eine  Waffe  Don  1 ißfunb  Fuder, 
3/i  Siter  Wild),  8 ganje  ©ier  unb  ein  ©laS  guten  alten 
Vlunt,  gut  gemifc^t  unb  gefdjlagen,  baju  gegoffen  unb  im 
Waffer  im  Öfen  gefod)t  bis  fie  feft  ift.  £ieju  toirb 

Sßaubeau=  ober  F^teufauce  gegeben,  toetdje  mit  etmaS 
^irfeßengeift  üerfeßt  ift. 

1209,  \>on  (HjofölaDC. 


Wan  nimmt  ICO  ©r.  Sßocotabe  unb  1 4 Siter  iüße 
Wild),  läßt  bieS  unter  beftänbigem  Müßten  fotzen  btS  es 
bid  ift,  bann  toeut  man  30  ©r.  feines  Wetjl  hinein  gibt  100 
@r.  Fuder  unb  100  @r.  Butter  baäu  unb  (aßt  bie  Waue 
jo  lange  auf  bem  F^er  bis  bie  Sßutter  betnabe  »er- 
gangen. Fft  bie  Waffe  erfaltet,  fo  rührt  man  |ie  eine 
©tunbe  lang  unb  fchlägt  (angfam  7 (Stgetb  baran;  bao 
Weiße,  ju  einem  ftetfen  ©djnee  gefc^Xagen , toirb  nun  nor 
bem  ©infüllen  baran  gerührt  unb  fo  laßt  man  öa* 
©anje  in  einer  mit  Sutter  beftrießenen  ßapjel  1 V*  fetunbe 

fieben. 


1210.  Tübbing,  cuglifcf). 

©dineibe  bie  9tinbe  Don  4 Weden  ab,  gieße  Wild)  an 
baS  Weiche,  rühre  bann  •/*  ^unb  »uttei  recht  Jtaü  ab 
bann  tleppere  10  bis  12  ©igelb  baju.  ©rüde  nun  bie  Wcdut 
gut  aus,  rühre  fie  tüchtig  mit  Fuder,  F^ben,  geriebenen  3itro- 
nenfdialcn  unb  mit  ber'  mit  ©igelb  abgeruhrten 
einanber.  S)aS  Weiße  ber  Gier  mtrb  3u  ©cßnee  ge^lagc n , b ei- 
ielbe  ru  bem  Ungerührten  gethan,  eine  ©ermette  mit ■ -uttcr 
beftridjen  ber  leig  in  biefelbc  gegoffen,  feft  jugebunben  unb 
1 ftarle  ©tunbe  in  fiebenbem  Waffer  gefoeßt.  4*t  gültig 
toirb  nun  herausgenommen,  aus  bem  Auch  ^etne  ©dj  1 
gelegt,  mit  länglich  gefd&ntttenen  Wanbein  beftedt  unb 
fd)on  fertige  Fitrouenfauce  barüber  gegojfcn. 


(£iiT=,  Ü)ii(cl)=  nub  9JtcI)lmcifcn.  J 7 7 

1211.  *4$uW>tim  i >on  t^lcnd). 

-Iftan  miegt  ein  ^ßfunb  gebratenes  ßialbfleifd)  mit  3i= 
ttoncnfdjatcn,  einigen  ©Kalotten  unb  ^ßetcrfilie  fein  jufarn» 
men,  nachher  bämpft  man  ba§  SBeidhc  einer  abgertebenen, 
eingctueidjtcn  ©emmel  mit  SSutter  unb  toenit  e§  abgc£iit)lt, 
öerrührt  man  e§  in  einer  ©dhüffet  mit  bem  gdcifdh,  ©alj 
unb  9Jiu§!at  unb  (3  (Sigelb.  5Dann  fdjlagt  man  ba§  SBeifec 
öon  5 Siern  3U  ©chaum,  rührt  e§  an  bic  ffftaffe  unb  Ia|t 
jtc  eine  ©tunbe  in  einer  ©erbiette,  bie  mit  SButter  unb 
©emmelmef)!  beftreut  tnorben,  fotzen,  unb  3 mar  in  ficbenbent 
©atgmaffer;  bann  tocht  man  eine  Sutterfauce  mit  90tordjcln, 
ober  auch  eine  ©arbettcnfauce  ba3U. 

1212.  fcou  ^vüdjtc«,  cttgitfd). 

Sinige  SSirncn,  Steffel, 

^pritofcn,3?einclaubcn  mer=  ftifl-  360. 

ben  in  frifdbjem  3uftanbe 
4ecfig  gefchnittcn  unb  mit 
etma§  eingemachten  feftcu 
ßirfdhen,  V*  *ßfb.  3uefcr 
unb  ein  ©Ia§  3tunt  angc= 
macht  unb  auf  bie  ©eite 
qefteHt.  9iun  mirb  im 
tfteibftein  1 5J}funb  9Jtet)l 
mit  Vs  $pfunb  abtgef)äiitel= 
tem  Wicrenfett,  2 ©ietn, 
ctmaö  ©al3  unb  1 ®c3ilitcr  06J . 

tattern  Xßaffcr  ober  einem 
©tiicfchen  ©iS  gut  gcftofjen. 
tiefer  2eig  mirb  auf  baS 
Sadbrett  genommen  unb 
7 mm  bid  3U  einem  buchen 
auSgemellt.  SDiefer  mirb 
in  bie  ÜRittc  einer  deinen 
5ßot3eUanfd)üfiel  gelegt  unb 
bic  fruchte  ohne  ben  ge3ogenen  ©aft  hincingcgeben.  SDer 
über  bie  ©d)tiffe(  herabhängenbe  5Teig  mirb  mit  2£affer  bene^t, 
über  bic  grüßte  geflogen,  eine  ©eroiettc  feft  barüber  ge= 
bunben  unb  2 ©tunben  in  ficbcnbem  SOßaffer  gefotten,  bafs 
öa§  SQßaffer  gan3  barüber  qct)t.  9tadj  biefer  3eit  mirb  er 
Qeftürjt  unb  mit  einem  3lo£)anniöbccr-@clce  fcrPirt. 
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CStct-,  'JJii(d)«  liub  5Üic()lipetlen. 


12115.  flcbarfcn. 

2JJan  jdjneibet  4 altgebadenc  SBecfen  ju  Schnitten,  brütjt 
fie  mit  */*  ßiter  fiebenber  OTdj  an  uno  beeft  fic  feft  ju. 
gnbefien  xü^xt  man  125  ®r.  ftifdje  Butter  leic&t,  fc^lägt 
nach  unb  nacf)  12  ©igelb  baju,  geftofjcnen  3immt,  genebene 
Ritronenfdjalcn,  eine  §anb  .holl  fein  geftofjene  TOanfcelii . unb 
bic  Sßecbc,  riiljrt  e§  nod)  eine  Siertclftunbe  gut  burä),  l<blagt 
non  (3  SitneiB  einen  Sdfnce  unb  badt  ben  $pubbing^  tut  _^Tcn. 

■Rur  «Sauce  nerrütjrt  man  8 Sigelb  mit  125  ©ramm 
■Ruder  in  einem  tiefen  £>afen,  ifjut  3i,mm^  3itronenid)alen 
hinein  unb  giejjt  1 / 2 ßiter  tocifjcn  2Bcin  baju  quirlt  es  aur 
bem  geuer  ju  einem  fteifen  Sdjaum  unb  gibt  e§  über  oen 
fßubbing. 

1214.  $tt*Mn0/  gcfod)t. 


60  ©ramm  tnerben  in  x/*  ßiter  «Dhldj  glatt  op 
rührt  unb  mit  60  ©r.  Sutter  unter  beftänbtgem  Mren 
aefodt  bi§  fid)  ber  £eiq  hon  ber  Pfanne  löft  bann  toub 
er  mm  ©rfalten  auf  bie  Seite  gefteüt.  ^nbei]en  toetben 
125  ©r.  fülanbeln  gefdjält  unb  fetngeftofjen,  hon  einer  falben 
Ritronc  bie  Sdjale  abgerieben,  ba§  ©elbe  non  7 ©icrn  lang- 
klm  an  bic  «Kaffe  gerührt,  Suder  na<J  SBelteben  unb  ba* 
SBei^c  non  ben  ©iern  ju  Schaum  gef  plagen  unb  ebenta ; s 
bam  aerübrt.  2)iefer  Tübbing  tnirb  au  bam  inane  gclodjt. 
©§  !ann  nadj  ©efaden  $irfd)en=  ober  §agcnbutten= 

Sauce  baju  gegeben  tnerben. 


1215.  \>on  (Stice. 


$on  V«  ßiter  tnirb  ein  bider  ©rieSfcrei  getobt 

BO  ®t.  Suttex  unb  4 «Mett  buran  }»«-  «nb  au  tu 
Seite  qefteHt.  Snbeffen  rubrt  man  nod)  bO  ©r  ^uttcr  leiffl 
StaTW  baju,  nrtft  3uä«  nad,  SBeheüen  unb  btc 

abgeriebene  Schale  einer 
falben  Zitrone  unb  ju=  §*ß-  66- 

lebt  ben  Sdiaum  non  ben 
4 ©iern.  fdtan  beftreidjt 
ben  3Jlobel  mit  SButter, 
beftreut  it)n  mit  Semmel* 
met)l  unb  läfjt  it)n  eine 
Stunbc  ficbcu.  §icäu  ift 
eine  «Kanbclfauce  gut. 
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121  (n  '4$ut>t*ing  t>ou  ($i*tc£  mit  (Hammel. 

2Bie  in  Dir.  1207  toirb  eine  ??orm  mit  hellbraunem 
3uder  auSgejudert.  Dtun  toerben  3/4  Siter  DCftild)  mit  V« 
Vanilleftange,  ettoa§  ©alj  unO  150  ©r.  3ueler  fiebenb  ge= 
mad)t,  186  @r.  ©rie§  ju  einer  Piaffe  getoefet  unb  jiemlid) 
bid  mit  x/4  Vfunb  fü^er  Söutter  eingebautst,  6—8  ©igelb 
unb  ba§  ju  ©dbnee  gefdjlagene  ©itoeife  langfam  bcigemifdtt, 
in  bie  Q-orm  gefüllt  unb  getobt,  ©ie  ©auce  toirb  toie  in 
Dir.  1207  gemacht  unb  baju  ferbirt. 

1217*  ^ubbittO/  flute*. 

DJian  macht  Don  ettoa§  Vutter  unb  einer  Smffc  Dftild) 
einen  gebrühten  2eig,  unb  rührt  it)n  mit  4 ©igelb  ab. 
Vi§  ber  Seig  erlaltet,  rührt  man  60  @r.  SButter  leidet, 
nimmt  ba§  ©efothte  baju  unb  rührt  nod)  4 ©igelb  baju, 
3itronenfaft  unb  ©d)ate  nach  belieben,  3ufö*  bi§  e§  füfe 
ift  unb  juletjt  toirb  ba§  ÜBcifee  bon  ben  ©iern  311  ©diaum 
gefd)lagen  unb  bie  DJtaffe  eingefüllt.  §at  ber  Tübbing  eine 
©tunbe  gefotten,  gibt  man  eine  ©fjaubeaufauc  baju. 

1218*  Ä>cfcu=$ttfctottß  (fttfasarin). 

120  @r.  DBeifemefel  toerben  in  eine  ©Rüffel  toarnt  ge= 
ftettt  unb  in  ber  DJlitte  eine  Vertiefung  gemalt,  bann  15  ©r. 
trodene  Vierhefc  mit  1 ©ejiliter  ' toarmer  DJtild)  glatt 
gerührt,  mit  bem  bntten  Ztyil  be§  DJteljlS  in  ber  DJlitte  ju 
einem  leichten  £eig  angerüffrt  unb  an  einen  toarmen  Ort 
gcftellt.  DBenn  ber  ü£cig  gegangen,  toirb  er  mit  bem  Dteft 
be»  DJieblS,  5 ©igelb,  ettoai  3uder,  ©ala,  Vanille  unb  einer 
Dtufj  groß  füfeer  gergangener  Vutter  tüchtig  Durd&gcarbeitct 
unb  atoar  mit  lauer  DJltld)  fo  berbünnt,  bafe  er  bidlaufig 
unb  glatt  bom  Dlührlöffel  fällt,  hierauf  läfet  man  ben 
£eig  gehen,  Jd^lägt  bann  nodj  2 ©igelb  hinau,  arbeitet  gut 
burd)  unb  füllt  eine  2imbaleform,  toelc^e  gut  mit  Vutter 
beftridjen  unb  mit  gehadten  DJianbeln  au§geftreut  ift,  V*  t>oU, 
läßt  ben  £eig  in  ber  f^orm  fo  lange  geben,,  bis  er  ben  Dianb 
erreicht  bat  unb  badt  ben  Tübbing  im  Ofen,  toeldier  aiemtidf 
berfe  fein  foH,  hellbraun,  toa§  in  einer  tleinen  halben  ©tunbe 
gefdjefeen  fott.  Diun  ftütjt  man  ifen  auf  ein  ©ieb  unb  läfet 
ihn  erlalten.  125  @t.  DJtalagatrauben,  125  @r.  Ulofincn  unb 
60  @r.  Zitronat,  toerben  mit  DJlaraiquino  tncich  gelobt. 

®tne  ©auce  bon  1_80  @r.  füfecr  Vutter,  3/4  ßi'tcr  Vßaffcr 
unb  eine  gehaltene  Stange  Vanille  toirb  fiebenb  gemacht 
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(Sier»,  sJJii(d)‘  uiib  UJleblfpeiien. 


bei  ^ubbing  in  3 Xianc^cn  mitten  bunbgefebnitten  unb  in 
ein  mit  einem  9tanb  bctfel)ene§  Siech  gelegt,  guerft  toiib 
nun  bei  obcic  S^cil  (ßopf)  be§  Tübbings  mit  bieier  Saute 
gut  betiäufelt  unb  auf  bie  glatte . gelegt,  hierauf  fommen 
inicbci  Siibfiüchte  unb  fcffliefeUch  bei  gut  angcfeuchtete  Sobcn 
haiauf.  2)ci  üßubing  toiib  bie  Sauce  ganw  anfchluden,  hoch 
toiib  !einc  toeitetc  baju  feibiit.  2)et  ^ubbing  toiib  oben 
[tat!  gcjudEeit. 


1210*  ^c?cn=^uM)hta  mit  i)lum  unD  ^tiidjteu 

(Stttumn.) 


@§  toiib,  toic  oben  betrieben,  einjmnnet  £eig  gemalt, 
bei,  nachbcm  eine  gerat  mit  toeitci  Ceffnung  mit  falben 
abgewogenen  Sianbcln  au§gclegt  obci  mit  getjaetten  ausge= 
ftieut,  t/4  ooH  in  biefelbe 
gefüllt.  5lac^bem  beifelbe  *0,  öbd> 

bi§  an  ben  9ianb  gegan= 
gen,  toiib  ei  in  betont 
Ofen  1/ i ©tunbe  beübiaun 
gebaden.  Oieju  toiib  }j-2 
Sitci  SBaffei,  120  ©i. 
gudei  unb  125  ©i.  fü^e 
SSuttei  fiebenb  gemacht , 
fchlie^lidj  3 ©ewilitcr.  guter 
altei  9ium  baian  gegoffen  _ . 

unb  bei  -pubbing  in  einem  tiefen  ©cfcfjiii  nufgcrocicf)t-  g'ibi 
5Jiittc  tocibcn  ticrfcfjicbcnc  toaime(SompDt§  gegeben  unb  fjcifjlcituit. 


1220« 

©ine  gönn , tooniöglid)  nach  gig-  301,  anbciin 
faü§  eine  tupfcinc  toerwinnte  ©remeform,  toiib  mit  neun 
Sutter  bid  auögcftiicben 
unb  mit  gudei  au§ge= 
ftaubt.  125  ®i  frifdjc 
gudeibiobe  toeiben  mit 
gelochten  5Jlalagatiauben, 

9iofinen , gefdjnittenem 
gitronat  unb  Orangeat 

parat  gehalten.  sJlun  . . 

toiib  bie  gönn  mit  einci  Sage  gudcibiob,  hierauf  bou  ben 
©übfrü$ten  ac.  bi§  an  ben  Üianb  gefüllt,  ©me  Stoffe  con 
5-6  ganzen  äcrftf)lagcncn  ©icin,  6 ©eultter  3JW$  unb 
Mm  unb  150  ©i.  SaniHc=  obci  anbcin  gudei  jufammcn= 
gcmifdjt,  paffiit  nach  unb  nadj  in  bie  goim  gcihuttct,  btc- 


gifl.  364. 


Eier*,  üllücf)*  wtb  sJJfef)(fpei)en. 
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felbe  in  ein  mit  Rapier  au3gclcgtc§  ©efdjirr  mit  Sßaffer  ge= 
[teilt  unb  im  Ofen  langfam  gelocht.  ^n  ettoa  3/4  ©tunben 
ift  eine  foldje  fjtorm  fertig,  toührcnb  eine  ohne  ^Tcittelöffnung 
mot)I  bie  bobbeite  braunen  toirb.  §ie3U  gibt  man 
f£tüd)ten=  ober  gl)aubeaufauce. 

1221,  *ßtttt>inß  t>o«  Slnfno  mit  dtyocolafccfaucc, 

Vs  ^funb  $alaobol)nen  toerben  auf  einem  SSledj  im  Ofen 
gebörrt,  bi§  fid)  bie  ©djale  gut  ablbfen  läfjt,  bann  ettoa§ 
geftofjen  unb  hei£  in  3/4  Siter  fiebenbe  Mdj  getoorfen, 
toeldhe  gleich  3ugebedt  unb  !alt  gefteUt  toerben  mujj. 

6 — 8 gjjlöffel  boll  fRei§mef)l  toerben  mit  btefer  Wlildj, 
toelche  abgefeimt,  glatt  gerügt  unb  mit  150  @r.  Sutter  unb 
180  @r.  geftofienem  ßucter  auf  bem  $euer  gebärnpft,  bi§ 
ber  £eig  ein  glän3enbe§  2lu§fe^en  erhält.  8 gigelb,  ba§  3U 
©dhnee  geflogene  gitoeifj  unb  60  ©ramm  toürflid)t  gefönte 
tene  2Jtafaronen,  toorunter  audj  einige  bittere  fein  bürfen, 
toerben  langfam  barunter  gemengt/  in  eine  mit  SSutter 
beftridjene  unb  mit  ßuder  beftaubte  gorm  gefüllt  unb  in 
SBaffer  im  Ofen  gelocht,  bann  geftü^t  unb  mit  $anille=  ober 
ghocolabefauce  feroirt. 

1222,  t>ott  .Sin  1 (Kannten  oi>c*  intimem 

©cftttgel, 

S5on  ber  obern  braunen  £>aut  befreit,  toirb  ba§  ^leifdj 
fein  getoiegt,  ebenfo  einige  ©dhiaIotten=  ober  anbere  Stoiebel 
toelt^e  t)ernac^  in  Sutter  gebämbft  toerben;  bierauf  toerben 
2 gier  ba3u  gefct)Ia= 

gen,  unb  ba§  ©anse  swfi.  365 

gerührt,  bi§  e§bidift.  09 

sJtun  toirb  e§  mit 
bem  gleifch  noch  ein= 
mal  getoiegt,  big  atte§ 
reä)t  fein  ift  da- 
rauf rührt  man  60 
©r.  SSutter  leicht, 
ba§  ©elbe  bon  6 giern  ba3u,  einige  ßöffel  boll  ©emmelmebl 
unb  füfjen  ^Rahin,  ©0X3  unb  9Jtu§tatnufj,  fdflägt  ba§  gitoeife 
3U  ©d)nee  unb  füllt  bie  fütaffe  in  bie  $orm.  §ie3U  gibt 
man  eine  gabernfauce. 

1223,  2ßttM>ing  Don  Änttoffdtt, 

501an  rühre  100  @r.  SButter  leicht,  ftofee  60  @r.  füjje 
unb  8 ©r.  bittere  Raubein,  toelche  man  gebrüht  unb  gc= 

3t 
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Rier*,  Wi(d)*  ttnb  ÜJMjtfpeifen. 


fdjdtt  pat,  reibt  250  @r.  falte  Kartoffeln  unb  ftöfct  120  ®r. 
3ucfer  fein ; pieju  reibe  bie  ©epate  einer  halben  Zitrone  au 
unb  riilne  biefe  nebft  8 Eigelb  an  bie  Butter,  .yilept  ftieüe 
ein  paar  Söffet  fitfjen  9tapm  unb  ben  Schnee  baju  unb  TiiUe 
il)n  in  bie  fform. 

gjlan  gibt  eine  SBein*  ober  Obfltalice  baju. 

oou  Kartoffeln  mit  ^itroucufaft. 

125  ©ramm  gefiebter  3ucfer  toerben  mit  10  ©igelb  eine 
aSiertelftunbe  gerüprt,  bann  nad)  unb  naep  *!*  Sßfunb  gene= 
bene  Kartoffeln  baju  getpan,  bie  ©tfate  unb  ber  &aft  oon 
einer  3itrone,  unb  125  ©r.  füfje  unb  einige  bittere  geaalte 
unb  aeftoüene  iDtanbeln,  ein  Söffet  tiotl  3«™it  unb  ber 
©dinee  oon  ben  @iern  fommt  autept  hinein.  9üsbann  tmrb 
ber  Tübbing  gefotten  unb  eine  Obftfauce  baju  gegeben. 


1225*  ^uDOhtö  oon  Kirfdicn* 

5 Sßeden  toerben  abgefepält,  in  SCÖürfet  gefepnitten,  mit 
Wild)  anqefeiuptet  unb  mit  125  @r.  fiifeer  Butter,  125  ür. 
fein  verriebene  iDlanbeln  (mit  einigen  bitternj,  ber  gepadten 
(Schale  einer  Spotte,  6 

180  ©ramm  geftofjenen  ^ 9' 

3uder,  ein  tnenig  ©als 
unb  4 ©r.  Seplonaimmt 
auf  beut  ffeuer  gut  abgc= 
bämpft,  mit  7 (Sigctb 
unb  bem  ju  6d/nee  ge= 
fddaqenen  @itnei%  nebft 
1/2  ißfunb  au§gefteinten  Kirfcpen  tangfam  gemixt  unb  tme 
bie  emijern  Sßubbitig  im  SBaffee  in_  einem  tagen  Ofen i ge- 
baden,  ^iegu  toirb  mit  3ttronen]cpaIe  gefoepter  Kir!cpen= 

fprup  feröirt. 

1226*  tnit  Korinthern 

250  ©r  feingefiebte§  -Dicpl  toerben  mit  100  ©ramm 
frifeper  Sutter  in  1 Siter  fiifeer  Mdj  ju  einem  fteifen  Setg 
öerrüprt  unb  tierfocht,  öobatb  ber  ^.ctg  erfaltet  ift,  toerben 
10  ©iqelb  mit  100  @r.  geflogenem  3uder,  einer  abgertebenen 
©ttronenfcpale  unb  150  ©r.  au?gelefencn  unb  9««mgten 
Korintpen  unb  mit  bem  3u  ©^uee  geWagcnen  Sfet&  bn 
10  Gier  unter  ben  Scig  gearbeitet  bie  Waffe  m nne  mit 
ÜSutter  beftriepene  Spubbingform  gefüllt  unb  l1/*  etuuben 
bei  mäßigem  ffeier  gefoept. 
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^ier»,  Dtildj«  tmb  2(W)Ifpeifert. 


1227.  '4$ttfcl>i»g  mit  SPfafcetra,  cugliid). 

4 gan^e  ©ier  unb  2 ©igelb  toerben  mit  Vs  $Pfunb  ge» 
ftofjenem  3uder  gerührt,  180  ©r.  jertaffene  ©üjjbutter,  3 
ju  ©djnee  gefd^Iagene  ©itoeift,  150  ©r.  2Beifjntel)l,  ein  toenig 
©aljunb  getiadite  3itronen[c|alen  langfam  borunter  gemif^t 
unb  in  eine  niebere  gornt,  toie  eine  3uefert)utf|)itje,  toelclje 
mit  SSutter  beftridjen  unb  mit  Efteljl  beftaubt  ift,  gefüllt, 
biefe  in  ein  2mdj  gebunben  unb  2 ©tunben  in  fiebenbem 
Sßaffer  getobt,  auf  eine  Patte  gelegt  unb  fo  lange  mit  gutem 
toarmen  Eftabeira  getrfintt,  bis  es  nid^tö  me|r  anfcljtudt, 
bann  mittelft  eines  PnfelS  mit  Slprüofen»  ober  $ol)anni§= 
beergelee  angeftrid^en  unb,  mit  125  ©r.  fdjönen  grünen 
Pflogen  gedurft,  ferbirt. 

1228.  Uoit  Mnlulu. 

5Ran  ftofje  100  @r.  füfje  unb  einige  bittere  Eftanbeln, 
reibe  100  ©r.  ©emmeln,  ttjue  eS  in  eine  ©Rüffel,  fdjneibe 
125  ®r.  Sutter  barauf,  ftreue  3uder  baju,  unb  giefce  >/« 
Siter  fiebenbe  M<h  barüber,  bede  e§  ju  unb  laffe  e§  erfal= 
ten ; bann  toerben  6 ©igelb  baau  gerüpt,  baS  SDßei^e  3U 
©cbaum  geflogen,  fdjneU  hinein  gerührt,  eine  gorrn  bamit 
gefüllt,  unb  foldje  in  SGßaffer  gefotten. 

^ieju  gibt  man  Eftanbelfauce. 

1229.  uoit  IWavonctt  (.Mafianicu). 


V*  ^ßfunb  gute  grofje  Maronen  toerben  gefdjält  unb  bie 
3toeite  £aut  mittelft  2lbbrüfjen§  abgejogen.  9tun  toerben 
biefelben  mit  x/ > Siter  Md)  unb  einer  ©tange  Vanille  ge= 
locht,  bi§  bie  McE)  eingebautst,  bie  Maronen  aber  toeidb 
finb,  burdj  ein  feines 
©ieb  geftridjen,  mit  125  Sig.  367. 

©r.  3uder  unb  90  ©r. 
füfjer  SÖutter  auf  bem 
geuer  abgetrocfnet,  0 ®i=  - SSgpä  •’ 

gelb  nebft  bem  ju  ©djnce  . 
gefdjlagenen  Sitoeifj  be= 
hutfam  barunter  gemifdjt,  inbem  man  1 £anb  boK  m SBürfcl 
aeifimttene  SlnanaS  barunter  ftreut,  in  bie  mit  Butter  auSge= 
Kcne  unb  mit  guder  beftaubte  fjfotm  gefüllt  unb  tn§ 
4öaf]er_  geftettt  irrt  Ofen  gebaden.  §ieju  gibt  man  31aniEe=, 
’Äbruofen=  ober  WnaitaSfauce. 

31* 
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Gier»,  ©iilcf)*  unb  ©teblipeHen. 


1230.  ^u^inö  Bon  9Ref)i,  fein. 


180  ©t.  Suttet  toetben  mit  einem  fd)toad)en  falben 
ßitet  Md)  aufgelöst,  180  ©t.  feines  ©tefjl  baju  gefc^üttet 
unb  ftart  getilgt,  bafe  c§  nic^t  EnoÜig  toirb.  ©enn  fic^ 
bet  Xcig  Don  bet  Pfanne  Xöft,  jo  lafjt  man  i£)n  ettalten  unb 
tübtt  12  ©igelb  baju,  nebft  ein  paat  Söffet  3uder,  geic^nit= 
tene  3ittoncnfd)alen,  ©atbamomen,  ein  menig  3i™mt  uni) 
tnenn  e§  ted)t  leid)t  ift,  toetben  bie  12  ©itoeiB  au  Sdjaum  Qefc^ta- 
aen  Td&neU  t)ineingetüt)tt,  bie  gotm  mit  ©uttet  befinden 
mit  ©emmelmebl  Beftteut  unb  bie  ©taffe  2 Stunben  gelobt 
unb  mit  einet  ©ein*  obet  OBftfauce  auf  ben  £xfdj  gegeben. 


1231.  9tcuul0tf)=$itt>i>iua. 

140  ©t  ©uttet  toetben  leicht  getönt,  ba§  Selbe  non 
9 ©ietn  baju  geflogen,  bann  375  ©tamm  fein  gefiebtet 
bildet  375  @t.  getiebene  Kartoffeln,  bie  ©djale  Don  einet 
halben  3Utone  3att  geschnitten,  eine  ©iettelftunbe  bannt  ge- 
tübtt  unb  ba§  Sßeifee  Don  ben  ©ietn  au  ©djaum  ge] erlagen, 
fchnett  an  bie  ©taffe  gelten  unb  in  eine  mit  ©uttet  befta- 
diene  ©ubbingfotm  gefüllt.  ®iefe  tottb  m ftebenbe»  ©aller 
gelängt  unb  eine  ©tunbe  batin  getobt.  §ieau  gibt  man 

eine  ©tanbeB  obet  ©ietfauce. 

liefet  ©ubbing  lann  aud)  gefalaen  toetben,  bann  bleibt 

3udet  unb  3ittone  toeg,  unb  ftatt  beffen  b&mpft  man  fern 
aeidinittenc  3toiebeln  unb  *ßetetfilie  in_  ©uttet  toei^  unb 
tübtt  fie  mit  ©tuSlatnufä  an  bie  ©taffe;  ftatt  bet  lußen 
©auce  toitb  eine  einfache  ©uttetfauce  baau  gegeben. 


1232.  9>ufct>ut0  Bon  9UtDcln. 

?füt  3 Bis  4 ©erfonen  madjt  man  ©ubeln  Don  2 Sictit, 
lä^t  fie  in  fiebenbem  ©affet  einige  ©all  tl)un,  giefet  |tc  m 
einen  ©eiljet  unb  läfjt  fie 
falt  toetben.  Unterbef;  ^ 368* 

tüljrt  man  125  ©tamm 
©uttet  mit  5 Bis  6 ©i* 
gelb  ted)t  ftatt  ab,  fügt 
na$  ©clieben  3u<*«;  ©c= 
toüta  unb  eingc  Söffet  Doll 
füBen  3tal)nt  bei,  fd)lägt  ba§ 

©itoeifi  au^c^nee,  tül)tt  tf)u 


ßitoeifj  au6^uee,tüt)ttiQn  ..  . • mit 

fammtl ben  ©ubeln  langfam  baranbmM  g ««”e  in 

hütet  BefttidhcneS  unb  tod)t  i^n  eine  Itattc  w 
fiebenbem  ©affet. 


(Ster«,  5Dtildj*  imb  WehOpeifeu. 
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(Statt  bc§  gudEctg  2C.  tann  man  gesottene  KalbSbricfen, 
guter,  Worfeln  unb  bgl.  baran  tfjun,  @rünc§  beifügen  unb 
eine  gefabene  Sauce  baju  geben. 

1233,  tpuMmtg  Pott  ÖcOrttfctictt  9lut>c(n. 

sli  Siter  Wild)  unb  1 Stange  SSanitCe,  180  ©ramm 
gutfer,  ettna§  Sal*  unb  180  ©r.  füfje  SÖutter  toerben  3um 
Kochen  gebraut,  150 — 180  @r.  ÜBermicedenubeln  f)ineinge= 
ftreut  unb  auf  bem  ^euer  abgebämpft  (toa§  bei  alten  $ßubbing= 
maffen  §aubtfache  ift)  unb  mit  8 gigelb  unb  bem  31t  fteifem 
Schnee  gefchlagenen  333ei^en  beljutfam  gemifd)t.  ferner  toirb 
eine  föanb  ooll  tßermicelle  (Q'abennubeln)  in  fchönem  f^ett  gelb 
gebaefen  unb  auf  ^bie^paiater  jum  Kalttoerben  gelegt.  5Jtun  toirb 
ber  ^ubbing  berart  eingefüllt,  bafj  unten  in  bie  $orm,  ??ig. 
368,  Waffe  fomrnt,  bann  gebotene  Rubeln,  bann  Waffe  u.  f.  f. 
bi§  atle§  eingefüllt  ift.  £>er  Tübbing  toirb  im  SQßaffer  gefod)t 
unb  mit  23aniHe=  ober  ^rü^tenfauce  ferbirt. 

1234»  *$ut>t>ing  mit  Orangen  (Savarin  ä l’Orange). 

2Bie  ju  ben  in  5tr.  1219  unb  1220  befchriebenen 
Tübbing  toirb  ein  5£eig  gemacht  unb  tüie  3U  letjterem  ein 
3ting  gebaefen.  93on  5 bt§  6 Drangen  toerben  Sc^ni^e  ge= 
fbnitten  unb  btefelben  mit  einem  hall>bicfen  ©tytub  über= 
goffen  unb  jugebeett.  3ft  bie  Waffe  falt,  nimmt  man  ben 
Sljrub  babon,  maibt  i|n  mit  180  ©r.  füf^er  SSutter  unb 
ben  Schalen  Oon  einer  Drange  fyüji  unb  maibt  ben  Tübbing 
bamit  burdjau§  feucht,  fetjt  ihn  auf  bie  glatte  unb  richtet 
ba§  Drangecombot  b^f<b  tu  bie  Witte  an.  S)iefe§  fann 
noch  mit  Kirfchen,  Üteinectauben  ic.  bewert  toerben.  Sie 
gleiche  Speife  fann  aud)  mit  5lnana§  gemacht  toerben. 

1235»  $u*>Mng  mit  Drangen.  Söiener  2lrt. 

1li  Siter  falte,  abgefabntc  Wild)  toirb  gefeilt  unb  100 
©ramm  $ecül  (Kartoffelmehl)  hiueingerührt.  ^ujtoif^en 
lafd  man  1 Siter  Wild}  auf  bem  $euer  tjerauffommen,  gie^t 
bie  angerührtc  Waffe  hinein  unb  lä^t  e§  bief  einfochen ; tomn 
bie§,  bom  $euer  genommen,  erfaltet  ift,  toerben  bie  auf  guefer 
abgeriebenen  Schalen  unb  ber  Saft  bon  3 frifdjen  Drangen, 
200  ©r.  manirte  S9utter,  10  Sigelb  unb  10  gcfchlagcnc 
Sitoeijj  mit  150  ©r.  geflogenem  3uder  barunter  gemengt 
unb  gut  beratbeitet,  hierauf  toirb  ba§  ©anje  in  eine  mit 
SButter  beftrichene  ^ßubbingform  gefüllt  unb  1 Stunbc  lang 
barin  gebaefen. 
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1236*  '43rtriKv=s4J»^^(H(i‘ 

lti  ?Pfunb  3uctetBxob  toixb  mit  ^ei^cr  58anißemil<B, 
(30  ©r.  feinem  3udex,  180  @x.  frifc^ex  SÖutter  unb  ein 
toenig  ©al3  auf  bem  ^euer  gebämpft,  Bi§  fidj  bie  2Fcaffe  bon 
bex  $affexotc  lö§t.  6 SigelB,  ba§  3u  feftem  ©cfjnce  gefcfjla= 
gene  ©itoeifj  unb  1h  *}3funb  in  SBüxfel  gefcfinittene  ^tüc&tc 
toexfe^tebenex  2lxt  toexben  langfam  bamit  bexmifct)t,  in  eine 
goxm  toie  in  9tx.  1220  BeftBxieBen,  gefüllt  unb  auef)  fo  in 
SOßaffex  getobt,  ©ollte  ber  ^ubbing  oBen  $axbe  Betommen, 
fo  bedt  man  ifjn  mit  bereitem  Rapier  3u,  ftüxjt  benfelBen 
unb  giBt  ^xüt^tenfauce  ^inju. 

1237*  3>ttt>i>inrt  t>on  tpifirtjicn» 

125  @x.  aBgejogene  gi8.  369. 

grüne  $ifta3ien  toexben 
fein  geftof$en,  mit  1 6i 
in  eine  9tal)müubbing= 
maffe  gexütjxt  unb  toie 
oBige  Tübbing  tueitex 
6et)anbelt.  §ie3u  jdjmedt 
eine  ©tjocolabefauce  fetfr  gut. 

1238.  von  ^omcxaitjc«. 


125  ©x.  füfee  unb  30  ©x.  Bittere  Raubein  toexben  aB= 
gefeit  unb  mit  3Soxfitf>t  geftofcen,  bafe  fie  glei$  fein  unb 
meBIig  toexben.  2 ©tüä  ^omexanjen  fcd&t  man  ui  Raffer 
toetcB,  toiegt  fie  unb  treibt  fie  buxä)  etn  3uderfieB  \o  \nn 
tote  möglil.  2 «groben  toixb  bie  ühnbe  aBgefömt’ 

ten  bann  in  ffflitäj  eingetoeic^t  unb  gteuf)  totebex  au§gebxüdt. 
6W  # man  125  f 8uta  Ä «- 

OJtanbeln  unb  $Bomexanjen  bannt  unb  bie  e>^ale  einer  3j 
txone  £)an  toixb  ba§  ©elBe  bon  8 ©iexn,  180  ©x.  3u^er 
unb  ba§  TOc^Bxob  leicht  gerührt,  unb  bex  6$nee  oon  icn 
Sn  ba3u  gexüBxt.  Van  gibt  eine  ©auce  non 
äßein  baju,  in  toel$e  man  ben  ©aft  einer  3rtrone  brueft. 

1239.  $ßu*fcin0  üon  *43uufd). 

csieau  toixb  in  einer  mit  Bettet  SSuttex  Bcftxi^cneii  unb 

mit  feinem  3«««  ®S.orJ.ot; 'mfuTfeincm^u* 

fdiaumia  aexüBxt,  bie  ©d)alc  non  einer  Jitronc  gc^adt.  b 
ifwS«®  «fWlaine  «Wi»  »>«  9»  «r.  9e|«eMem 
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sEBeifjniebt  imb  00  @r.  Kartoffelmehl  langsam  barunter  ge- 
mifdjt,  cingefüttt  unb  fd)ön  gelb  gcbadcn.  9tad)bem  ba§  23i§* 
quit  feilt  geworben,  Wirb  cS  in  3 Sd)ci6cn  geschnitten,  bagWtfd)cn 
mit  2tepfel=  nnb  Stprifofenmarmelabe,  Welche  mit  9httn  öer- 
bünnt  Werben,  bid  beftridjen  unb  auf  einanber  gefegt  unb 
gteicfj  auf  bie  glatte  gelegt. 

(£in  fßunfd)  Don  V*  Siter  SBaffct,  2 Zitronen,  1 Drange, 
i/8  5Pfunb  3uder  unb  lU  Siter  Straf  Wirb  nun  heife  gemalt 
unb  ba§  Sisquit  bamit  getränft,  bann  oben  geändert  unb  feröirt. 

1240.  Tübbing  mit  5Hal)«t.  Tübbing  a la  Creme. 

33on  8 CSiern  Wirb  ba§  (Selbe  mit  4 Kfjlöffet  tott  gutem 
füjjem  9iaf)m.  125  ©r.  geflogenem  3uder,  1 Stange  SBanitte, 
eine  nufjgroü  füfjc  SSuttcr  unb  ein  Wenig  Saig  in  eine 
Kafferole  getljan,  in§  tjeifee  SBaffer  gefteUt  unb  _ mit  bem 
Scpaumbefen  fo  lange  gefeptagen,  bis  bie  Waffe  leicht  flau- 
mig ift.  SDann  Wirb  fie  herauSgenommen  unb  fo  lange  fort= 
gefcplagen,  bis  fie  fall  ift.  9tun  fommen  bie  gu  feftem 
Schnee  gefchlagen^n  8 KiWeif)  barunter  unb  Wirb  bie  Waffe 
in  eine  gornt  Wie  in  9h.  1220  befdjrieben,  gefüllt  unb  im 
Dfen  in  SBaffer  gefod)t.  ©iefer  Jftobbing  ift  in  10  Winuten 
fertig  unb  ifi  beffpalb  einer  ber  feinften.  Um  ihn  fefter  unb 
Sicherer  gu  matten,  fann  in  bie  Waffe  ein  Kaffeelöffel  Ootl 
Kartoffelmehl  getpan  werben. 

1241.  tßufctMng  a la  reine,  trtlt. 

äöic  gum  ^unfeppubbing  Wirb  ein  33i§quit  gebaden, 
fatt  gefteUt  unb  in  3 Scheiben  gefdjnitten.  3-t  Siter  frifepe 
SBalbcrbbccren  Werben  burcb  ein  Sieb  ^affixt,  mit  einem 
Sprup  ton  1 ißfunb  3udet,  bet  giemlicp  bid  gelocht,  ange- 
rührt unb  fatt,  Sogar  Späte c aufs  KiS  gefteUt. 

1 i Siter  Ktbbecren  Werben  gewafepen  unb  abgetrodnet, 
mit  einem  bideit  3udetfprup  übergoffen  unb  auch  fall  gefteUt. 

23on  3,i  Siter  Wild),  V«  $funb  3itdet,  1 Stange 
23aniUc,  2 Kaffeelöffel  OoU  9Jtet)t  unb  0 Kigelb  Wirb  eine 
bide  Kreme  (frangipane  genannt)  auf  Dem  feitet  abgerübrt 
unb  nadfbent  bie  SBanitte  herauSgenommen,  aud)  aufS  KiS 
gefept. 

S)er  obere  £peit  (Kopf)  bcS  SBiSquit  fommt  nun  auf 
bie  glatte,  auf  Weidjet  man  feröirt,  unb  Wirb  mit  bem 
Sprup  unb  gangen  Ktbbecren  tüchtig  getränft,  ein  Söffet 
OoU  Kreme  barübet  gcftrichcn  unb  baS  gWcitc  Stüd  SBiSquit 
barauf  gelegt,  mit  betnfelben  eben  fo  öetfapten  unb  Schliefe» 
lieh  bas  lefjtc  Stüd  barauf  gefept,  Welches  auch  tüchtig  ge* 
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tränft  toorben  ift.  3ft  ber  Tübbing  nun  gut  burcbgetoeictü, 
toirb  ct  mit  bcx  glatte  bi§  jurn  ©erbiren  aufä  (£i's  gefegt, 
bafj  er  burä)au§  rec^t  fall  toirb.  ©oll  e§  ferbirt  toerben,  jo 
tommt  ba§  Satte  ©rbbeerpüre  barüber  unb  jtoar  jo,  baß  es 
ganj  gtacirt  erfdjeint. 

®§  ift  bieft  eine  ber  feinften  unb  beften  jüfeen  ©peifen 
unb  tann  aud£)  ätjnlicf)  bon  5lprifofen  unb  ^Pftrfidjen  ge= 
madjt  toerben. 

1242*  mit  SRcis» 

7 2 5ßfunb  jdjöner  fftei§  toirb  au§gelefen,  getoafcfjen  unb 
angebrüfjt,  bann  in  1 Siter  fiebenber  fÜtild)  jo  lange  getodjt 
bi§  er  bid  ift.  5üä£)renb  ber  3tei§  erfattet,  rfifjrt  man  V* 
$funb  SButter  leicht,  jcfflögt  7 @ier  ba*u  unb  bringt 
ben  abgetü^Uen  9iei§,  ein  paar  §önbe  boIX  fRofinen,  eben  io 
biet  abgewogene  fütanbeln,  3itomt  unb  güfitx  bi§  e§  füfj  ift, 
in  bie  ©djüffet,  too  man  e§  nod)  eine  SSiertelftunbe  ruljrt. 
üDen  ©cfjnee  bon  5 ©iern  ritljrt  man  jjuleijt  nodjj  jdjnett  hinein 
füllt  bie  $orm  unb  Iä§t  bie  füiaffe  1 ©tunbe  locfjen. 

füian  fann  ben  Tübbing  audj  auf  folgenbe  3lrt  bereiten: 
dftan  nimmt  125  ©r.  Sutter,  10  ©ier,  125  @r.  3u^et/  ^e 
©dpale  bon  einer  ^toone,  ettoa§  3immt  in  ben  getobten 
fRei§,  berfä^rt  mie  oben  unb  lä%t  iljn  im  Sadofen  in  einer 
mit  ©emelmebl  beftreuten  fform  3/4  ©tunben  baden,  bann 
pajjt  eine  $irfc§enfauce  baju. 

1243,  ^utftiitg  mit  tHctö  unb  (favamct. 

1 «ßfunb  3uder  toirb  gelbbraun  gelodet  unb  eine  fyorm 
bamit  auSgejudert.  125  ©r.  ®arolinerrei§  toirb  nun  ge= 
toaj^en  unb  blandjirt,  abgefd&üttet  unb  mit  lfr  ©tange  55a* 
nide  in  7*  ßitcr  fUtildj  troden  getobt.  3ft  berfetbe  toeidj, 
jo  toirb  er  in  eine  ©cfjüffel  mit  125  ©r.  füfjer  Sutter  gc= 
tljan  unb  mit  5 ©igelb,  125  ®r.  geflogenem  3uder,  cttoa§ 
©als  unb  3 gefdjlagenen  ©itoeifj  langjam  gemifcfjt,  in  bie 
gorm  gefüllt  unb  toie  Saramelpubbtng  gelodet. 

1244»  fßubbhtg  mit  ©aflo» 

180  ©ramm  toeifjer  ©ago  toirb  getoafdjen  unb  in  fte= 
benbcr  fütilcf)  gan3  bid  cinge£oc£)t;  genau  lajjt  fidj  bie  fjieju 
erforbertid^e  5Mld&  nid&t  angeben,  bejjfjalb  ift  c§  immer  beffer. 
toenn  man  bie  fpdlftc  ber  fiebenben  fDlildj  jurüdläfjt  unb 
toa§  nött)ig  ift  nad&fdjüttet;  fo  täfet  man  i^n  3/4  ©tunben 
üorfic^tig  fodjcn,  bafj  er  nidf)t  anbrennt,  unb  bann  auf  einer 
glatte  abfüfjlcn.  3fnbcffcn  rüljrt  man  GO  ©r.  33utter  leidet, 
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fdjlügt  6 ober  8 gier  baran,  nebft  bem  Sago,  100  ©r. 
3udcr  unb  fein  • gefdjnittene  3ito°ncnf$a^etV  un^  ^ 

Bi§  6 fein,  toelc&c  man  aud)  an  bic  fUtaffc  rütjrt, 

unb  ben  Sdjnee  bon  ben  giern  wulctjt.  _ hierauf  füllt  man 
ben  Beftridjenen  unb  Beftreuten  9Jtobel  ein,  bod)  fo,  bafj  er 
nod)  2 ginger  ljodj  9taum  junt  Slufgetjen  fyat,  toeldje§  Bei 
jebem  Tübbing  ju  Beamten  ift,  unb  fiebet  i§n  eine  Stunbe 
in  Söaffer,  toeldje§  aBer  nidjt  üBer  bie  gorrn  gelten  barf. 
2Jtan  gebe  eine  2ßein=  ober  ßirfdjenfauce  baju. 

1245*  «Hctlotf^u&Mnö. 

60  @r.  feine§  5Jtct)t  toerben  mit  ll±  Siter  Md)  in  einem 
meifingenen  ^fanndjen  glatt  angerüljrt  unb  bid  gelobt, 
auf  bem  geuer  60  ©r.  SSutter  l)ineingerüt)rt  unb  wurn  31B= 
füllen  in  eine  Sdjüffel  gegoffen.  3)ann  toerben  60  ©ramm 
abgewogene  Mnbeln  mit  gitoeifw  fein  geftofjen  unb  baju  ge= 
rüijrt,  8 gigelb  baju  gefdjlagen,  ein  toenig  Zitronen  abge= 
rieben  unb  3mder  baju  gettjan  6i§  e§  füfj  ift.  S)a»  SBeijje 
bon  ben  giern  fdjlägt  man  ju  einem  fteifen  Sdjnee  unb 
rüfjrt  it)n  bor  bem  ginfüllen  an  bie  Mffe.  Mn  Eann 
biefen  Tübbing  in  einer  Äaüfel  fiebeu  ober  im  Dfen  Baden, 
gine  g£iaubeau=Sauce,  toie  Bei  ben  «Saucen  angeführt  toirb, 
ift  bie  Befte  tjiewu. 

1246*  Tübbing  fcott  gittoucn*  @rfte  2lvt*  * 

Mn  rütjrl  10  gigelb  mit  125  ©r.  3uder  unb  60  @r. 
feinem  Mt)l  fd)ön  leidet,  bann  toirb  1 gürone  am  3bder 
abgetieben  unb  nodj  ein  toenig  mitgerüljrt.  5Der  Saft  bon 
ber  3to°ne  toirb  au§gebrüdt,  ba§  SBeifje  bon  ben  giern  ju 
Sdjaum  gefdtlagen  unb  langfam  an  bie  Mffe  gerührt;  bann 
toirb  eine  Äabfel  ober  Serbiette  mit  SButter  Beftridjen,  ge= 
füllt  unb  in  fiebenbem  äöaffer  eine  Stunbe  gefotten,  auf  eine 
glatte  geftürjt  unb  eine  gtotmenfauce  barüber  gegoffen. 

1247*  4Sut>M«ö  bon  gtttonen  ofcc*  £>v<*Uöcm 
3tocitc  9lxU 

S3on  8 gigelb  toirb  biefelbe  Mffe  gemalt  toie  in  -ftr. 
1240  unb  tommt  ftatt  Stalp  ber  Saft  bon  3 ^itonen  unb 
bie  abgeriebene  §aut  bon  einer  3itrone  ober  ber  Saft  ätocier 
Drangen  unb  bie  abgeriebene  £>aut  einer  Ijalbcn  bawu.  S3c= 
Ijanbiung  gleidj  ber  in  9tr.  1240  Beicf)rieBcnen. 

3b  biefem  unb  bem  in  5Jtr.  1210  Betriebenen  Tübbing 
ift  2lprifol'enjaucc  am  Bcften. 
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124».  SUöoütfudjcn. 

1 «ßfunb  ßalbfleifä,  60  ©x.  «JUexenfett,  ^eterfitie,  3toie= 
kln  nctjft  2 cin^ctocic^ten  unb  toicber  auSqcbxüdten  SBctfctt 
toexben  fein  qet)ac£t,  mit  ©alj,  fnht§£atnu&._  ettoaS  Pfeffer 
unb  6 Big  7 ©iex  auqexübxt,  bann  bie  föälfte  baoon  tn 
einem  tiefen,  mit  SButter  beftxidfenen  Sied)  ausqebxeitet, 
©emmetme^l  barauf  qeftxeut,  aufjen  Return  ein  jilanb  qe= 
madjt  unb  folgenbe§'  üiagoüt  baxein  gefüllt:  in  äBaflex  t)alb-. 
gefottene  $alb§bxie§cben  toexben  in  jexlaffenex_  S3utter  mit 
ßtoiebetn  unb  fpelexfilie  gebämpft,  ettoaS  abgeiottene  2Jtot» 
d)eln,  6alj,  ©etoüxa.  gitxonenfaft  unb  9JMjl  baju  gexujxt. 
3tuf  biefe§  fRagoüt  tommt  bie  anbexe  Hälfte  be§  ©egadten 
al§  ©edel;  e§  toixb  mit  SSuttex  bejtxidjen  unb  im  Sadofen 
gebaden. 

1249.  Wahmfttttocln. 

fUlan  mad^e  einen  £eig  toie  ju  Rubeln.  toeHt  biinnc 
fßläfee  baxau§  unb  läfjt  fie  gut  abtxodnen.  ©tnb  ne  txoefen, 
fo  bexlleüpext  man  einige  ©igelb  mit  jextafienex-  «Butter, 
fügt  beliebig  öiel  fRapm  baäu,  beftxeidjt  bie  $la|e  bannt, 
fditägt  fie  3 ftinqex  bxeit  übexetnanbex,  legt  fie  mept  311  nabe 
aneinanbex  in  eine  mit  SSuttex  beftxi^cncjßranne , BefheiÄt 
bie  ©txubeln  oben  unb  badt  fie  in  einem  Sadofen  fdjongelb. 
3lu»  qicjjt  man  fo  öiel  fiebenbe  TOä)  baxan,  baß  cs  jux 
fidlfte  an  bie  ©txubeln  gebt,  l&fet  fie  na^cäu  einEodjcn  un 
gibt  fte  bann  3u  £ifd).  «Ulan  tann  au$  Noblen  auf  ben 

2)edel  legen  unb  fie  fo  baden.  . , - 

«Man  fann  bie  Rubeln  aud)  uux  mit  fa^cni 
fixeren,  jufammenxotten,  m aufgelöste  Md) unb  Ma 
legen  unb  auf  gleite  SBcifc  tm  Sadofcn  obex  jlm'cbci. 

Noblen  baden. 

1250.  iHciä=  uut>  ©ric*fitd)ctt* 

©tefelben  toexben  toie  bie  fßubbingmaffen  gemalt  unb 
in  mit  SButtex  beftxicbjenen  unb  mit  Wutjd&elmejl  betreuten 
^oxmen  in  fftatuia  in  ben  Ofen  gefteflt  unb  fdon  gebaden, 
mit  3udex  beftxeut  unb  mit  ftxudjtenjauce  f erbat. 

1251.  iHciafnopf  mit  Siebtel. 

200  ©xamm  feinfter  Carolinexm»  toexben  mit  ftbenfem 
«ftflRcr  angegoffen,  abgefdjüttct  unb  in  1 %^lta 
inttnfam  actodit  abex  iiidjt  Ocxtod)t  3n,}totfd)en  toctic 
2 lW  feine  fxifdjc  5lcpfcl  mit  100  @x.  geflogenem  3udci, 
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einer  abqcricbencn  3itronenfdjalc  unb  ettoaS  Setter  urtb 
SOßaffer  bict  bertodit.  hierauf  toirb  eine  ^orselanfdjüffcl 
fdjidjtcntoeijc  mit  9lei§  unb  Slepfcl  gefüllt  unb  mit  ctner 
tRciSfdjidjt  gesoffen,  bie  bief  mit  3uder  beftxeut  unb  mit 
ber  gliiljcuben  ©lafirfdjaufel  abgebrannt  toirb.  2ßer  c&  liebt, 
!ann  ben  2lcpfeln  Oor  bent  ©intocfjen  ettoa§  S3aniCCc  beigeben. 

1252»  tHoicmndjl. 

3u  tootjlfdjmedenben  fUtil<i)=  unb  fUtefjlfbeifen  toirb  ba§ 
Diofenmetjl  toie  folgt  bereitet: 

$urj  nad)  bem  Aufgang  ber  «Sonne  toerben  non  ftart* 
riedjenben  fRofen  bie  SSldtter  gefammelt,  rein  au§gelefen,  auf 
ein  Sieb  au§gebreitet,  mit  frifd^em  SBaffer  begoffen  unb  ab= 
gefdjtoentt ; ift  ba§  SÖaffcr  abgetropft,  fo  toerben  bie  Stättcr 
jerrieben,  mit  feinftem  fDtefjl  überftreut,  ein  Dtubeltcig  ba= 
rau§  getoirtt,  biefer  31t  fftubelfuäjen  au§getoeEt  unb  im  toar- 
men  Öfen  fdjarf  getrodnet.  So  lange  bie  Äudjen  nodj  toarm 
ftnb,  toerben  fie  im  Dörfer  ^erftofeen,  ba§  fffletjl  gefiebt  unb 
in  Oerfdjloffenen  fporaelanbü^fen  3um  ©ebraudj  aufbetoafjrt. 

1253.  tHottla&c  Pou  2M*quit. 

V2  5pfunb  3udcr  toirb  mit  6 ©iern  unb  6 ©igelb  redjt 
tüd^tig  gerütjrt,  gule^t  ba§  5l6geriebcne  unb  ber  Saft  Oou  lh 
3itronc  beigegeben  unb  140  ©r.  üßuber  mit  gcfcfjlagenem 
©itoeifi  baju  gerührt,  ©iefe  fUtaffe  fommt  auf  ein  grofjeä, 
bieredige§,  ftart  mit  9ftetjl  beftreuteö  SBled^,  unb  toirb  fo  in 
ben  Ofen  getfjan.  ^ft  c§  fertig,  fo  toirb  @ingemadjte§  ba= 
rauf  geftridjen  unb  aufgetoidelt.  auf  eine  glatte  gelegt,  mit 
fUtanbeln  beftedt  unb  eine  geeignete  fü^c  Sauce  barüber  gegoffen. 

1254.  tRüljmc*. 

fftütjre  6 bi§  8 ©ier  mit  16  ©r.  Sutter,  1/,4  Siter  sJiatjm 
unb  ettoa§  Salj  fo  lange  auf  bem  ffeuer,  bi§  eine  bide, 
breiartige  fütaffe  barau§  entftanben  ift;  ridjte  biefe  tafdj  auf 
eine  Scpüffel  an  unb  gib  fie  mit  ftart  gefallenen  ffleifdjtyeP 
fen,  toie  Stinten,  föäringe  ec  ju  5Eifdi. 

1255.  Sdjuecfloifen. 

125  ©c.  gute  SButtcr  toerben  leidet  gerütjrt,  50  ©ramm 
3uder  mit  ettoa§  SSaniüc  beigegeben,  8 ©igelb  mit  je  V« 
©fjlöffel  boE  fffieifjmetjl  unb  fdjtiefjlidj  bie  8 ©itoeifj  311 
Schnee  gcfdjlagcn  gut  tjincingcmifdjt.  2)icfc  fUtaffc  toirb  in 
eine  nicbcrc  ©afferote  ober  Pfanne,  tocldjc  ettoaä  toarmc  ÜButicr 


492 


Gier-,  2JcUcf)=  unb  2Jtef)tfpeifen. 


cntpölt,  2 ginget  Ijodj  getpan,  auf  gelinbe§  treuer  gefept  unb 
augebcdt.  fpaben  fie  auf  einer  ©eite  fcpöne  gelbe  f^arbe, 
toirb  getoenbet  unb  toieberpolt  einen  illugenblid  jugebectt, 
nacp  etnigen  Minuten  in  ©tüden  aerfcpnitten,  auf  eine  Sßlattc 
gefept,  gepudert  unb  mit  Sßanillefauce  feroirt. 

1256*  <Sd)nittcu  au  bain  marie  ä la  princesse. 


10  ©iqelb,  V»  ©tange  SSaniEe  mit  125  @r.  geflogenem 
3uder,  3 S)ejiliter  fRapm  toerben  !alt  unter  einanber  ge= 
fdjlagen,  burcp  ein  ©ieb  gelaffen  unb  in  mit  SSutter  befhi= 
dienen  lleinen  £imbalförmd)en  fo  lange  in  bain  marie  in 
gelinbem  Ofen  gelaffen,  bi§  bie  ffltaffe  geftodt  ift,  bann  talt 
gefteHt  unb  geftür^t.  in  2 cm.  bide  krampen  gefcpnitten, 
toie  ©ote!ette§  partixt  unb  fdjön  gelb  in  ©cpmala  gebaden, 
auf  eine  ©erbiette  angeridjtet,  gejudert  unb  in  5Iprifofen= 
fauce  apart  baju  ferbirt. 

1257.  ocforüf)tc,  t>ott  tJJlild). 

©iefe  toerben  toie  bie  folgenben  gemalt,  nur  läßt  man  ben 
£eig  ettoa§  fefter  unb  legt  fie  in  gefabene  fiebenbe  fflhld), 
tput  ein  toenig  SButter  barein,  l&fit  fie  */*  ©tunbe  locpen 
unb  tragt  fie  fogleid)  auf. 


1258.  «Spatsctt,  oct>riil)tc,  bon  SSaffcr. 

9J}an  fept  x/2  ßiter  Mdj  ober  Sßaffer  auf§  ^euer; 
toenn  c§  fiebet,  toirb  ffltefjl  pineingeftreut,  toie  bei  jebetn  ge= 
brilpten  2eig.  Sßenn  er  glatt  gerüprt  ift,  toirb  er  m eine 
©djüffel  getpan,  gefaben  unb  mit  3 ober  4 ®tern  gerührt, 
bi§  ber  £eig  toie  ein  anberer  ©papenteig  ift.  hierauf  legt 
man  bie  ©päplein  in  gefabenes  äßaffer,  I&fet  fie  fo  lange 
Eocpen,  bi§  fie  red)t  aufgegangen  finb,  rietet  fie  an  unb 
fdjmelat  fie  mit  gelb  geröftetem  ©emmelmepl.  _ 

2)iefe  ©papen  mufs  man  aber  glcidj  auftragen,  fonft 


«Ulan  lann  aud)  in  einer  flauen  ©(Süffel  60  ©ramm 
ÜButter  sergepen  laffen,  bie  ©papen  in  einen  ©(paumloTTcl 
ablaufen  laffen  unb  in  bie  Suttcr  legen;  bann  bedt  man 
fie  gleid)  ju  unb  löfjt  fie  auf  nidjt  ju  ftarfcn  Kopien  unten 
gelb  toerben  unb  trögt  fie  fo  auf  ben  2ufcp- 


1259.  (Stotffifd),  Winfcc. 

tUtan  bäpt  ©epnitten  Oon  einem  ßreuaertoed  auf  be_m 
SHofte  ein  toenig  gelb,  fdjncibct  eine  3toicbel  fein,  bömpft 
mit  einem  Äotyöffcl  öott  2RcpI  gelb,  gie&t  1 ßiter  3JW$ 


Gier«,  2fti(djs  unb  DJteplfpeifen. 
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bQ3u  unb  Ififct  e§  unter  beftänbigem  Umrüsten  mit  ettoaS  ©als 
unb  2Ru8tatnufc  ein  paarmal  auffodpen,  bann  rietet  man 
e§  über  bie  gebähten  ©dpnitten  an,  unb  toenn  fie  ein  toenig 
angejogen  paben,  gibt  man  fie  fogleid)  auf  ben  ©ifdp.  Mn 
tarnt  auch  ba§  (Selbe  bon  2^®iern  mit  ettoaS  2Jtildp  abjiepen 
unb  an  ben  blinben  ©todfifdp  rüfjren. 

1260*  @tord)cmtcften 

200  ©ramm  3uder,  8 @ier  unb  bie  pafdpirte  ©dpale 
einer  3itrone  toerben  gefcplagen  unb  fo  Diel  fUlepl 
bamit  bermifdpjt,  bafj  e§  einen  feften 
©eig  gibt,  biefer  toirb  bann  au§ge* 
toeUt  unb  in  3toeifingerbreite  S3än= 
ber  gefdpnitten,  biefe  toerben,  toie  bie 
ffigur  jeigt,  neuartig  ineinanber 
berfcplungen,  mit  SSutter  leidpt  be= 
ftrid)en,  braun  gebaden,  mit  3uder 
beftreut  unb  falt  aufgetragen. 

1261*  ©littfwlc  Hon  SHciS  «ttfc 

_8 — 10  5lepfel  toerben  in  x/2  tßfunb  3^der,  1/s  ßüer 
SBaffer  unb  mit  ber  ©dpale  einer  3ih'btte  3U  meinem 
©ompot  getobt  unb  falt  gefteüt.  ©er  ©prup  toirb  paffixt 
unb  audp  falt  geftellt.  ^n^toifc^en  toirb  */2  $funb  ©aro= 
linerteis  getoafepen,  blandpirt,  mit  3/4  ßiter  Md),  1 ©tange 
tßanitte  unb  125  ©ramm  füfjer  üöutter  toeidp  gefoept 
unb  nacpbem  125  ©ramm  geflogener  3U<&*  unb  ein 
toenig  ©als  barunter  gemifept  ift,  auep  falt  gefteHt. 
9iun  _ toirb  eine  ©imbaleform  mit  SSutter  beftridpen,  mit 
Mtfcpelmepl  auSgeftreut  unb  mit  SSutterteig  au§gefüttert. 
©ann  fommt_  auf  ben  S5oben  eine  ßage  9tei§,  eine  ßage 
Slepfel,  unb  fo  fort  bi§  alles  bertoenbet  ift  ©er  obere  9ianb  toirb 
mit  @i  beftridpen,  ein  ©edfel  bon  ©eig  barauf  gefleht,  in 
toelcpen  man  eine  Heine  Ocffnung  gemadpt,  mit  @i  angeftri= 
epen  unb  in  einem  3iemlidp  petzen  Ofen  peHbraun  gebadfen, 
auf  eine  glatte  geftür^t  unb  eine  bidfe  Slpifofenfauce  barauf 
gegoffen. 

1262»  ©imbalc  und)  tßavifcvavt* 

©ine  ©imbaleform  toirb  auSgefüttert  mit  SButterteig, 
bann  mit  Slepfeln,  Stirnen,  ^firfidpen,  Slprifofen  ic.,  toelcije 
borper  auf  ein  ©ieb  troden  gelegt  toorben,  mit  ßagen  bon 
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Sier»,  iDiilct)5  utib  ^JJe^lfpeiiert. 


getjadten  fjJtocatonen,  luctdje  jum  'Hnfauqen  bet  Säfte  bienen, 
äfctoed&Slungfitoeife  ganj  oott  gefüllt,  mit  einem  Xedet  ge= 
hoffen  urib  mit  gtüd)tenji)tup , ben  man  oben  butd)  eine 
Heine  Öeffnuug  giefet,  fetbitt. 


1263,  Xötilciu  Don  tvcificm  s8v ob. 


9Jtan  bönt  einen  SBtec^toed,  ftöfjt  it)n  bann  xedjt  fein, 
unb  tühtt  itjn  mit  125  (St.  3udet  un^  ^ bi§  .6  (Sietn  eine 
ÜBiettelftunbc  xedjt  [tat!,  tfjut  Hein  gefdjnittene  3ttxon«Mpa« 
len,  unb  geflogenen  3*™™*  unb  tuhxt  c- 

mit  biefem  nod)  eine  3eit  ^an9-  ^tun  toetben  tteine  sotten* 
möbet  mit  SButtet  befttidjen,  mit  Semmelmehl  be]tteut  unb 
bie  9Me  hinein  gefüllt.  SBenn  nun  bie  XötHetn  jd)on  gelb 
gebaden  finb,  mad)t  man  eine  ßitfdjen*,  $af)im  obet  anbere 
fiifse  Sauce  batiibet. 


1264.  Sövtlciu  ctuf  attbctc  &tt. 


'Jüan  tühtt  125  (St.  Suttet  tecfjt  leicht,  tfjut  na<|  unb 
nach  4 (SiaeXb  baäu,  e§  mufe  abet  in  bet  äßätme  geliehen, 
ba|  bie  Suttet  nicht  getinnt.  Xann  tf)ut  man  3«^  bet 
iunot  auf  einet  3ittone  abgesehen  tootbeu  ift,  nebjt  einet 
Lnb  bott  feinem  batan,  tiif)tt  bte|e§  langsam  hinein 

mit  bem  2Beif$en  bon  ben  (Sietn,  tbeldjeS  man  3Ubot  ju  S Jnec 
fddaqen  muü.  Sßenn  aüe§  nochmals  gut  .Jor= 

ben  ift  füllt  man  ben  Xeig  in  Heine,  mit  »uttet  bejtndjene 
Xottenmöbel,  unb  badt  fie  f(|ön  gelb^  JJban  bann  fte  tiocfen 
obet  in  einet  jü£en  Sauce  auf  ben  %W  9<*en. 


1265.  Tranches  a la  Saxe. 


(Sin  ettna§  leistet,  gefalgenet  unb  gejutfettet  }rann- 
fudicnteiq  toitb  in  eine  mit  »uttex  befttujene  ffam  gefüllt, 
inbain  marie  geftellt,  jugebedt  unb  tm  Ofen  qetoc^t,  tcenn 
et  fettig,  gefügt,  in  lange  Stteifen^gefdjmtteii,  einige 
Sinfdinitte  gemalt,  in  ^ei^em  gutem  tfettc  gebaden,  auf 
dne  Sette  angeti^tet,  gSt  ge3udett  unb  mit  »amllefauce 

ted)t  fyife  fexbitt. 


1266.  XütHfcnbvob. 


10  Siet  Werben  mit  250  ®ramm  äeP»6'nem  3ufe 
bei  abgetiebenen  ©c^olc  emet  fufäen  3't'one  in  - S-itet 


405 


©er»,  ®Elcfj«  unb  'Eiefjlfpetien. 

TOcfj  fdjaumig  geflogen,  bie  Waffe  burd)  ein.  feines  ©ieb 
in  eine  Üßoi'jei anform  gegoffen  unb  bain  marie  gebaden; 
tnenn  bie  ©bexflädje  fd)ön  gelb  getoorben,  toixb  bie  $oxm 
IjexauSgenommen,  mit  gtücbten  unb  3id‘011at  Ip&M)  garnixt 
unb  aufgetxagen. 

t 

1207.  2tamUcmÜ<fy» 

10  frifdje  ©iex  toexbcn  mit  100  ©x.  gefto&enem  3udex 
30  ©x.  SöaniHejudex  unb  20  ©x.  gecül  ju  ©djaum  gefc^Ia= 
gen,  1 Sitex  gute  fxifdje  Wild)  baxan  gexüljxt,  bie  ^[Raffe 
iibex  fdjtoadjent  $euex  abgewogen,  3um  ©xlaltcn  in  eine  ©dfale 
gegoffen  unb  aufgetxagen.  5Diefe  ©peife  ift  ein  box3Üglid)e§ 
ßinbexungSmittel  bei  Üiffectionen  bex  ©timm=  unb  SSxuftoxgane. 

1208,  iöccftöttlei»  mit  ^itvottcn-  ofccv 

iHofincufnucc. 

125  ©x.  Ü8uttex  xüfjxt  man  leidjt  unb  fdEjlägt  ba§  ©elbe 
bon  4 ©iexn  baxan;  ba§  ©elbe  bon  einex  3itxone  toixb  an 
3uder  abgexieben  unb  noch  ein  ftaxfex  ©fclöffel  boE  3udex 
ba3u  gegeben.  ©a§  äßeifje  bon  ben  ©iexn  fdjlägt  man  ju 
einem  <i?d)aum  unb  xütjxt  bamit  3 Äodjlöffel  boE  Wetjl  be= 
fonberS  an  unb  giefjt  e§  an  bie  SSuttex.  Wenn  man  bie 
SEöxtlßin  in  Heine  Wöbel  gefüllt  t)at , toexben  fie  im  Ofen 
langfam  gebaden  unb  gibt  man  aisbann  eine  §agenbutten= 
ober  $ixfc|enfauce  baju. 

1209.  Sättene*  ^djmavu  mit  El  oft  nett. 

250  ©x.  feines  Weift  toexben  mit  7 S)e3ilitex  füjjern 
'Jtafjrn  nnb  10  ©igetb  berxüljxt,  hierauf  mit  80  ©x.  3udex 
bexfeijt,  ettoaS  ge^adte  3itronenfd^ale  ^ineingeaxBeitet  unb 
mit  SßaniEe  unb  3iwmt  getoih^t.  3>ft  bie  klaffe  leicht 
fliiffig,  fo  toexben  bie  3U  ©d)nee  gefd)lagenen  10  ©itoeifj 
ijinxingexüffrt,  150  ©x.  SSuttex  3exlaffen,  bie  Waffe  b)inein= 
gegoffen  unb  gebaden.  23ox  bem  llmletjxen  toixb  mit  bex 
33adjd)aufel  bex  Sueben  lexfdjnitten,  bie  ©tüde  umgetoenbet, 
gelb  gebaden,  bann  gxofj  getoüxfelt,  gereinigte  fllofinen  tyinein» 
geftxeut,  auf  einex  $ox3elanfd)üffei  angexid)tet  unb  fdjaxf 
ge3udext. 

1270.  29 i euer  Sövtleiu. 

l/*  JPfunb  SButtex  xüljxt  man  leiefjt  unb  fdjlägt  4 
gan3e  ©iex  unb  4 ©igelb  hinein , 125  ©x.  abge3ogene  unb 
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(Ster«,  ÜJtild)«  unb  iÖlefüipeiien. 


jatt  qefto^enc  Raubein,  125  ©i.  siJiutfdjel=  ober  Semmel« 
mehl,  CO  ©i.  geftofsenen  £udci,  ettoaS  Simmt  unb  bie 
Sd)alc  t»on  einer  Zitrone  Eiein  gefchnitten;  bie§  atte§  toitb 
jufammen  eine  Ejalbe  Stunbe  gerührt,  alSbann  beftreicht  man 
Heine,  abei  ettoaS  tiefe  Wobei  mit  Söutter,  beftieut  fie  mit 
Semmelmehl,  füllt  fie  halb  öoU  unb  badt  fie  gelb. 

S)iefe  Sörtlein  Ibnnen  mit  ßuder  beftieut  obei  als 
£tüif<hengemüfe  in  einei  Ätrfdjen-  ober  £agenbuttenfauce  ge= 
geben  toeiben. 

1271*  SSienct  £örtlciu  auf  andere  2ltt. 


Wan  rührt  1 3ßfunb  Söutter  leitet,  fchlägt  10  ©igelb 
baian  unb  jebeSmal  einen  ©fslöffel  boll  Wehl  baju,  bie  ■~Eha[e 
öon  einer  halben  Zitrone  unb  375  ©r.  fein  geftebtex  Suder 
toeiben  noch  1,4  Stunbe  bamit  gerührt.  ^ann  toeiben  Eleirtc 
formen  mit  SSutter  bcftiid^cn,  mit  Semmelmehl  bejtreut  unb 
im  Ofen  gebaden.  §iep  tann  jebe  fü&e  Sauce  gegeben 

toeiben. 

1272*  2Sctf,  flcidjutclst- 


©in  Wed  toiib  in  ganj  bünne  Schnitten  gefchnitten, 
biefe  in  eine  mit  Suttei  beftiic^ene  ^Bratpfanne  gelegt  ; untei= 
beffen  oertleppert  man  2 bis  3 ßiei  mit  em  toenig  Salj, 
rühit  h4  Sitei  » Wilch  baian,  giefet  biefe  über  bie  €$n* 
ten,  legt  Heine  Stüdchen  Söutter  baiauf  unb  locht  bieB  eine 
Stunbe  lang  im  Sadofen. 


1273«  3ola  ot>c*  <®d)alct  (ifraditiid))» 

300  ©1.  feines  Wehl  Serben  in  PffigeS  ffett  langfam 
einäetüfct,  200  ©ramm  S^tup  100  Stamm  Stötten, _20 
Stamm  nertoiegte  Wanbetn,  ein  ©tragen  Saig  unb  Rieflet, 
Mc  »extoiegte  ©c&ate  einet  aSgerieSmen  3it«me,  9«'"' 
stielten  unb  3immt,  2 cingetoeid)te  eemmetn  unb  o Octcr 
Lunten  9eaxSt,  bie  Wafl«  in  ein«  mit  SSnjeJett  au|g£ 
ftiichene  gorm  gefüllt,  im  S3adofen  gebaden  unb  recht  hctB 
aufgetigen. 


SBenn  man  ein  gute§  §efenbadtoerf  erhalten  toiU,  fo  bat 
man  eine  fef)t  gute  -fpefe  (23ärme,  @efte)  nötbig ; ohne  btefe  ift 
an  ein  ©elingen  nid)t  ju  benfen,  fetbft  tnenn  alle  übrigen 
3utf)aten  bon  ber  borjüglidfften  SSefd^affen^eit  tnären.  $ur  S5e= 
reitung  eine§  guten  £>efenteige§  mufj  bie  §efe  frifdj  unb  batf 
nid)t  bitter  fein.  2)ie  fXüfftge  §efe  tnirb  mit  reinem  Söaffer 
angerü^rt  unb  bann  burdf  ein  ©icb  geg^ffen,  fo  bafj  atte§  Un= 
reine  babon  gerieben  tnirb.  9iacbbem  fie  einige  ©tunben 
geftanben  bat,  giefjt  man  ba§  braune  SBaffer,  ba§  fid)  oben 
fammelt,  ab,  giefjt  frtfd^eS  barauf,  berrübtt  e§  mit  ber  §efe 
unb  tnieberbolt  bte§  fo  oft,  bi§  ber  bittere  ©efdjmad  ber= 
fdjtnunben  ift  unb  bie  §efe  fct)ön  toeifj  au§fiet)t.  Um  ju 
unterfucben,  ob  bie  £>efe  ju  gebrauten  ift,  gie&e  man  ettna§ 
babon  in  beiBe»  2öaffer.  ©teigt  fie  in  bie  §öbe,  fo  ift  bie 
•fcefe  gut,  fintt  fie  unter,  bann  bat  fie  teinen  SBertb  mehr. 
2Iud)  bie  trodene  §efe  füllte  bor  bem  ©cbtaucb  über  9tad)t  in 
frifc£)e§  SBaffer  gelegt  loerben.  $ommt  man  in  bie  Sage,  eine 
rninber  gute  §efe  bertnenben  ju  müffen,  fo  t^ut  man  gut,  mit 
1 2)ejiliter  fCüffiger  $efe,  bie  gleid)  80  @r.  trodener  £>efe  ift, 
*/*  ©e^iliter  reinen  ©pirituS  ju  bermifcben,  baburcb  tnirb  bie 
©äbrung  befcbleunigt,  bocb  tann  für  bcn  ©rfolg  nid)t  garan= 
tirt  tnerben.  Um  einen  guten  Hefenteig  -ju  niad)en,  muff  bie 
Wild)  teidjt  ertnärmt,  barf  aber  nidjt  beijj  fein,  ebenfo  ba§ 
©efdjirr,  in  tneldjem  ber  üEeig  gemalt  tnirb  unb  tnirb  ber 
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STcig  bot  bem  5Iu§tocHen  auf  bem  S3ac£brett  tüchtig  gefc^Ca- 
gen  unb  auSgetoirEt,  fo  voirb  ba§  SSacftoerf  um  jo  leistet 
unb  jdjmatffiaftcr.  3um  ©djmalabacEttjert  barf  nur  ein  bot* 
3Ügtidje§  gett  bertoenbet  toerben,  toenn  e§  gut  toerben  jott. 


gig.  371. 


1274.  21uiäbtot>  mit  .öefe. 

3 jßfunb  Sfletjt  toerben  mit  3 Söffet  SSier^efe  unb 
Siter  toarmet  SJlilcE)  äu  einem  SSorteig  angetaffen.  2Benn 
bet  2eig  auf  gegangen  ift,  fo  nimmt  man  einen  Söffet  bott 
3lni§,  1 feingejdjnittene 
3itronenjcbate,  1ls  $funb 
gefiebten  3uc!et,  6 ©ieb 
unb  SJlilcf)  nacfj  29ebürf= 
nijä,  jdjtägt  batau§  einen 
glatten  £eig,  tä^t  itjn 
toieber  gefjen,  unb  tnirft 
itjn  bann  jo  lange,  bi§ 
berSlni§t)erau§fäIIt,mact)t 
barau§  längXit^e  Saifec^en, 
jefet  fie  auf  ein  mit  1 1 ... 

M)t  beftreutei  Sied),  täfjt  fie  barauf  toieber  geben reißt 
fie  mit  einem  SJleffer  bet  Sänge  nacp  unb  bacEt  fie  in  narret 
^)i^e.  ©rEattet  jd^neibet  man  Schnitten  batau§  unb  rojtet 
fie  im  Ofen  rajd)  an. 

1275.  Sichel,  gefüllt,  3«  Imcfctt. 

§ieau  fdjält  man  gute  Stepfel,  fdjneibet  oben  bal  Mel= 
dben  ab,  nimmt  ba§  $ernt)au§  ^etau§  unb  füllt  bie  Stepfel 
mit  einer  ftitlle  bon  gehalten  unb  geftofjenen  SJianbcln  unb 
fRofinen,  nebft  3ucEer  unb  ßimmt,  unb  ma$t  ben  ^etfei 
barauf.  öietauf  toenbet  man  bie  Stepfel  tn  einem  lunnen 
©traubenteig  um,  mit  bem  man  audj  bie  ©edelcpcn  öer 
Stepfel  befeftigen  Eann,  bacJt  fie  im  ©cbmatje  unb  bejtreut 
fie  mit  3ucEer  unb  3immt. 

1276.  2tyt?clfü(l)lctu. 

3tu§  TOfy  1 Söffet  S’fl'  372 

botl  5Ret|l  unb  2 ober 
3 ©iern  toitb  ein  teilte» 

Seiglein  gemalt , gefal= 
jen,  Slepfetfdpnittcn  ba= 
rin  umgeEetjrt  unb  in  t)ci= 
fjem  ©c^mata  gcbactcn.  — 
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2Jtan  lann  auE)  Vtildfj  mit  fiebenbem  SBeitt  unb  Eüefjl  ju 
einem  glatten  SJeiglein  anxüljren,  einige  Siet  beifügen , bie 
Slpfelftfjnitten  in  biefern  Setge  umletjten  unb^  in  fjeifjem 
©d^mabe  baEen,  man  erhält  bann  2lej)felfiic()letn  in  Seintcig. 

3tpfclfii$lein  in  Vierteig  erhält  man,  taenn  bet  £eig 
mit  taltem  SBeifjbiex  angexüfyxt  unb  mit  Siexn  bexbeffert  ift, 
barauf  aber  bie  $ücf)iein  auf  getoöfjnlicfye  9lxt  gebaEen  tnerben. 
2)iefelben  fdjmeEen  feljx  gut. 

1277» 

1 tßfunb  Vteljl  tnitb  toarm  gefteEt,  in  bie  Vtitte  beffel= 
ben  eine  Vertiefung  gemalt  unb  hierin  V Sitex  laue  Vlildf 
unb  25  ©x.  SSiertjefe  angexüljxt.  Vtan  Idfjt  eS  gef)en,  bann 
lammen  t)inju  250  @x.  Vuttex,  5 Siex,  ©al^,  $uEex  unb 
noi^  laue  Vtildfj  bis  es  einen  feinen  taeidfen  Steig  gibt,  fdfjldgt 
biefen,  bis  ex  fiel)  bon  bex  ©dt)üffel  löst  unb  fügt  bann  60 
©ramm  Dtofinen,  60  @x.  au§gefteinte  Vtalagatxauben,  60  ©x. 
Zitronat  jmb  Dxangenfdtjalen  ^inju.  Vtan  tdfjt  ben  Steig  in 
bex  ©djüffel  übet  9fodt)t  in  einem  talten  9taum  gef)en,  anbexn 
StagS  teixb  ex  taiebex  buxdfjgefcfjafft,  in  eine  mit  Vuttex  be= 
ftxidjene  £)ot(e  ffoxm  (es  gibt  eigene  Vabafoxmen)  getljan,  an 
einen  fd&taadj  ertadxmten  £)xt  jum  ©efjen  gefteEt  unb  bann 
in  aiemlict)  tjei^em  Ofen  gebaEen. 

1278»  ©eignete,  gefüllt. 

Sin  getaöljniicf)eS  StxintglaS  boE  Vtild§  mit  SBaffer  ge= 
mifefjt  unb  125  ©x.  füfje  Vuttex  taexben  auf  bem  $euex  ge= 
todjt,  ettaaS  VaniEe=  ober  ^itxonengejcfjmaE  beigegeben,  bann 
250  ©x.  feines  SBeifjmeljl  unter  beftänbigem  Umxüljxen  mit= 
gebdmpft,  bis  bex  SLeig  bau  bex  Saffexole  fi<$  loSlöSt.  2)ann 
taexben  5 bis  6 Siex  baxunter  gerührt,  xunbe  kugeln  aus  bex 
Vtaffe  gemacht  unb  in  fjeifjem  gett  fdjön  gelb  gebaEen.  Vtan 
muB  tjauptfäc^liiü  barauf  adjten,  bafe  nidjt  ju  biel  eingelegt 
taexben.  ba  fie  fonft  nic^t  aufgeljen  tönnen.  äBdfjxenb  beS 
VaEenS  mufj  bie  Pfanne  immer  gerüttelt  taexben.  ©inb  bie 
VeignetS  jE)ön  xöjdE)  gebaEen,  taexben  fie  auf  ein  ©ieb  gelegt,  in 
jebeS  eine  Deffnung  gemalt,  mit  §imbeex=,  Sxbbeex=,  3of)anniS= 
beer»  ober  _2lüxitojenmaxmelabe  gefüEt,  mit  VaniEe^uEex  be= 
ftaubt,  auf  eine  ©exbiette  angexidfjtet  unb  xed)t  l)eif3  fexbixt. 

1279.  Vciguct*  mit  $K<mi>ctmit(t). 

Von  250  ©x.  gefehlten,  mit  SBaffex  geriebenen  Vtanbeln 
tmxb  mit  3/4  Sitex  Vtilcf),  toetd&e  mit  V*  «Stange  VaniEe  unb 
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125  ©x.  3udex  gelobt  iouxbe,  eine  EDlanbelmildj  gemalt. 
Elad)bem  biefe  gut  auSgepxefit  ift,  toitb  biefelbe  mit  4 bis  5 @fj= 
löffet  boE  Kartoffelmehl  an  gerührt,  auf  bem  ^euer  10  Minuten 
abgebärnpft  unb  bann  auf  ein  flaues  boxfjex  mit  SBaffex  be* 
ne|teS  EHed)  fingexbid  aufgeftridjen.  SBenn  bie  EKaffe  exfaltet 
ift,  iuexben  mittelft  eines  xunben  EluSftedjexS  Heine  Küchlein 
auSgeftodjen,  tbeXc^e  in  ®i  unb  Eftutfdjelmel)!  foxgfältig  um» 
gefe|xt,  in  feljx  fjei^em  ©djmal3  f^tuimmenb  xafd)  gelb  gebaden, 
mit  5ßaniEe3udex  beftxeut,  auf  eine  ©exbiette  angexidjtet  unb 
mit  einer  ©auciexe  boE  bidex  SaniEefauce  fexbixt  iuexben. 


1280,  SSciöncte  mit  tpfirftd). 

8—10  reife  Epfixfic^e  iuexben  gefdjält,  mit  3uder, 
3immt  unb  Kixfdjengeift  angemad)t  unb  fo  eine  ©tunbe 
liegen  gelaffen.  Etun  luixb  bon  'ja  $funb  EBeifjmefjl,  V* 
bi§  3/4  Sitex  SBiex,  4 ©fjlöffel  boE  fpxobencexöl  unb  etiuaS 
©alj  ein  3iemlid)  bidex  Xeig  glatt  gexüfjxt,  bei  ©djnee  bon 
3 ©iiueif;  baxuntex  gemifdjt  unb  bie  ißfixfidje  in  bex  21xt 
eingetaudjt,  bafj  ilbexaE  bex  5£eig  anljängt,  bann  ins  fjeifje 
©djmalä  gelegt,  fdjön  gelb  gebaden  unb,  mit  3immt3udex 
beftxeut,  auf  bex  ©exbiette  gegeben. 


im  373. 


1281.  »tiodK  ot>cv  2tyoftclfud)cn.  @tf te  »tt. 

3 Spfunb  EJteljl  iuexben  auf  bie  SSadtafel  genommen 
unb,  nadjbem  man  mit  x/s  $ßfunb  babon  nebft  50  ©ramm 
§efe  unb  3/4  Sitex  lauer  EDHldj  einen  #efel  (Slnlafe)  gemadjt  bat 
unb  biefex  gegangen  ift,  in  bie  Eftitte  ein  Sod)  gemalt,  in  ba»= 
felbe  l1/«  $funb  SButter,  etiuaS  ©als,  1 §anb  boE  3uder 
unb  15  ©iex  getljan  unb  mit  ljalb 
lauem  EBaffex,  ljalb  Mdj  3u  einem 
leisten  £eig  gefdjafft.  Etad)  5 
EJtinuten  ibixb  bex  §efel  baxuntex 
gearbeitet,  bex  £eig  tüdjtig  gefcfjla= 
gen  unb  in  eine  ©exbiette,  iueldje 
in  eine  ©Rüffel  gelegt,  getljan, 
mit  bex  ©exbiette  3ugebedt  unb  an  einen  toaxtnen  Ort  ge* 
fteEt.  Etadj  2 ©tunben  ibixb  bex  £eig  iuiebex  aut  bie  -^ad= 
tafel  genommen,  normal  buxdjgeaxbeitct 
in  bie  ©exbiette  gelegt,  ©ommexS  über  Etojt  auf»  ©i», 
EBintexS  an  bie  ßuft  gcfteEt.  2lm  anbexn  EKoxgen  ton* 
bexfelbe  iuiebex  umgeaxbeitet  unb  nadj  2 ©tunben  bcxaxbeitct. 
fiiebon  tuexben  nun  Heinere  ober  größere  Sno^eS  geformt 
b.  b.  eS  iuixb  bon  bem  Seige  eine  Kugel  unb  in  bte  Ernttc 
bexfelben  eine  ißextiefung  gemalt,  biefclbe  mit  ®t  befinden. 
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in  bie  Vertiefung  eine  Heinere  $ugel  gelegt,  toeldje  mitteXft 
eine§  findigen  fpoljeS  ^ineingepre^t  toirb.  2)aS  ©ange  toirb 
mit  @i  beftrid^en,  mit  Rapier  ftreifen,  toeldje  mit  Vutter  be= 
ftridjen,  umbunben  unb  bann  gebaren.  Vtan  fann  bie 
VriodjeS  audfj  in  formen  baden  unb  bann  oben  bodj  eine 
$ugel  barauf  fetjen. 

1282»  tBttodjc,  2tut>m  21*t, 

3 $ßfunb  5SJie^l  toerben,  nacfjbent  bom  3.  SHfeil  ein 
fpefel  gemacht,  mit  3 $Pfunb  Vutter,  24  ganzen  ©iern,  3uder 
unb  ©alg  ebenso  betianbelt,  toie  höriger  üTeig  unb  ebenfo 
gebaden. 

1283* 

3n  Xleinen  einfachen  Q'önndjen  toerben  ViSquitS,  toie  fte 
fpäter  betrieben,  gebaden  unb  falt  geftellt.  hierauf  toerben 
lli  Siter  Vorbeau£,  ettoaS  3ü*buenfcX)aIe  unb  3u^ex‘ 
gemacht  unb  bie  ViSquitS  berart  bamit  befpri^t,  baf;  fte  nic^t 
gu  toeicfj  toerben,  bann  in  gerfcXjIagenett  Geiern  unb  Vtutfdjel= 
meljX  gerollt,  im  fdjtoimmenben  ©djmatg  gebaden,  mit  3to°= 
nenguder  beftreut  unb  mit  einem  df)aubeau  ferbirt. 

©fjaubeau : 5 ©igelb,  1k  Siter  Sßeifstoein,  ettoaS  3^tro= 
nenfd£)ale  unb  60  @r.  3uder  toerben  einige  Minuten  auf 
bem  geuer  gefd^tagen  bis  bie  Vtaffe  fteigt,  bann  1 (Sfelöffei 
boIX  9ium  ober  2Iraf  bagu  gegeben  unb  in  ber  ©auciere  ferbirt. 

1284*  tBrofcfudK«, 

1 $Pfunb  Eftefjl,  x/2  5ßfunb  Butter  unb  4 ©fjlöffel  boIX 
gute  geftanbene  Vtitd)  toerben  auf  langfamem  ffeuer  gu  einem 
gaf)en  2eig  mit  bem  ©dfjneebefen  gefdfjlagen,  50  ©r.  fpefe 
mit  lauer  VtilcX)  unb  60  ©r.  VteX)i  gu  einem  Vorteig  ge= 
mac£)t  unb  biefer  nebft  4 gangen  ©iern,  3u<^er/  ©alg  unb 
ettoaS  getjadter  3itronenic§ale  tücfjtig  barunter  gearbeitet  unb 
in  eine  beftricXjene  Äupferform  gefüllt.  SBenn  ber  £eig  ge= 
gangen,  toirb  er  in  giemlidi)  X)ei|em  Ofen  gebaden. 

1285,  »tro&teia,  cufllifd), 

5tad)bem  man  5 $Pfunb  feines  Vkifpnetjl  auf  ben  Vad= 
tifdj  getljan,  toirb  in  bie  VUtte  eine  Vertiefung  gemalt,  in 
tbetdje  125  @r.  Vutter,  entfpred^cnb  ©alg,  1 @i,  ettoaS  taue 
Vtilct)  unb  SBaffer  fommen.  SDiefj  alles  toirb  gu  einem  biden 
£eig  geXnetet.  Vorder  toirb  ein  Vorteig  bon  80  ®r.  Vtcr= 
fjefe,  ll2  5ßfunb  Viel)!  unb  b)alb  VUldj  unb  SCßaffer  angerüfjrt. 
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unb  toenn  bexfetbe  gegangen,  wu  obigem  Seig  getnetet.  Ser* 
felbc  mu|  fetjt  feft  fein,  bann  toirb  er  in  mit  Sutter  6eftri= 
djenen  üierectigen  ^apfeln  ober  in  runbe  (Safferolen  gebrüctt, 
an  einen  toarmen  Ort  jum  ©eben  gefteUt  unb  bann  in 
jiemlid}  ^ei^em  Ofen  fdjön  gelb  gebatfen.  SiefeS  SBrob  toirb 
bauptfadjUcb  ju  QXeijttibröbdjen  (genannt  SanbtoittieS)  oertoenbet. 

1286*  2H*auttfd)n>cißc*  &ud)ctt. 

t!lu§  l1/«  $funb  SOßeifcmeljl,  60  @r.  Süätx,  ettoaS  Sol* 
60  @r.  Sierffefe,  mit  V4  Sttex  lauer  öerbünnt,  6 

(SigeXb,  60  @r.  abgewogenen  unb  fein  geflossenen  URanbeln,  1 2 
Ißfunb  Sutter  unb  gemachter  3itronenfd}ale  toirb  ein  wiemlicb 
leister  Seig  gemadjt.  3ft  berfeXbe  rec&t  glatt,  miftf)t  man 
a/2  $ßfunb  getoafdjene  IRofinen  barunter,  macf}t  ^ieöon  fjanb-- 
lange  unb  ebenfo  breite  oöale  Streifen,  legt  biefelben  auf 
ein  mit  Butter  beftridjeneS  S9Ied^,  ftreut  länglich  gefönittene 
Sianbeln  barauf,  läfjt  fie  an  einem  lauen  Orte  gefjen  unb 
battt  fie  in  wiemltcl)  ^ei^em  Ofen.  SBenn  biefelben  faft  fertig 
finb,  toerben  fie,  um  ihnen  ©lanj  3U  geben,  mit  ßutfertoaffet 
beftri^en  unb  natb  5 Minuten  au§  bem  Ofen  genommen. 

1287*  Gxernc  bott  dljocolabc,  gebt*  (fett, 

SieSebanblung  berfelben  ift  bie  gleite  toie  in  nadjfolgenber 
Kummer,  nur  tommen  unter  bieUJtaffe  2 S^ocolabetafeln,  toeldfje 
öotlfer  mit  5UliXcb  gelöst  toorben.  3U  ben  gehaltenen  SremeS 
toirb  SSaniUefauce  ferbirt. 

1288*  dvetnc  bott  SBaniflc,  ocbatfcm 

V2  Siter  9tabm,  1 Stange  SaniUe  unb  125  ©r.  3u^ct 
toerben  getobt,  mit  5 ganzen  ©iern,  toenn  bet  Diabm  erfat» 
tet,  abgerüXjxt , burdjgefeiljt  unb  in  mit  Sutter  beflrithcnen 
tleinen  geraben  formen  (toie  bei  ben  Sorbeaujbi?quit§)  . in 
toatmeS  2Baffer  gefteUt  unb  im  Sattofen  feft  getobt,  ainb 
biefe  ©remeS  nun  talt,  toerben  fie  geführt,  in  3 ober  4 
Srandjen  geftbnitten,  in  @i  unb  9Jtutfd)elme^l  bcbutfam 
umgete^rt,  im  beiden  Sdjmalä  fdjtüimmenb.  gebactcn,  mit 
SaniUejuifer  beftreut  unb  runb  ^erum  auf  einer  glatte  an= 
gerichtet.  3ur  3eit  ber  friftben  ©rbbecrcit  madft  man  ctnc 
bitte  Sauce  fjiebon  unb  gibt  fie  in  bic  Stitte  Der  glatte. 

1289*  ©toditciS  bott  rufftid). 

Son  2 ©iern,  ettoaS  Steht,  Salj,  Stild)  unb  ein  tocnig 
3ucfer  toirb  ein  bünncr  Ipfannhicbenteig  gemacht,  cttoa  6 tn 
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Heine  SQßürfel  gefd^nittene  ober  geljadte  BJtacronen  barunter 
gerührt  unb  fj'iebon  Minne  gläbdjen  gemad)t,  Mt  gelegt, 
mit  5lprifofenmattnelabe  Bcftridfen,  mit  feinget)adten  fDtanbeln 
Beftreut,  jufammengerollt,  bann  in  fingerlange  ©tüddjen 
gleich  gefdjnitten,  in  @i  unb  SDlutfdjelmetjl  geroßt,  in  deinem 
©djmalä  geBaden  unb  auf  ber  ©erbiette  angericQtet,  mit 
Sanillejuder  Beftreut  unb  mit  einer  ©auctere  bott  bünner 
Slprifojenfauce  ferbirt. 

1290.  dtoquctiä  fco«  Kartoffeln,  füfj* 

SBon  5 Bi§  6 großen  Kartoffeln,  toeldie  in  2lfdfe  geBra= 
ten,  toirb  ba§  innere  au§gebrüdt  unb  fd^netC  burd)§  ©ieB 
geftridjen.  4 ©igelB  unb  60  ©r.  $uder  toerben  flaumig 
gerüBrt,  ettoa§  gefjadte  3itronenfd}ale,  ettoa§  ©alj,  60  ©r. 
jerlaffene  SButter,  30  ©r.  getoafdjene  fJlofinen  unb  bie  paffir= 
ten  Kartoffeln  gut  3ufammengefd)afft,  Ijtebon  toie  in  nadjfolgen« 
ber  Kummer  SBürftdfen  geformt,  in  @i  unb  ^Jiutfcfjelme^l 
gerollt,  in  ©djmatj  fd)toimtnenb  geBaden,  mit  gitronen^uder 
Beftreut  unb  mit  ^rüdjtenfauce  ferbirt. 

129L  (£xo(\uct$  bott  9lei3  a la  Vanille. 

1/2  ißfunb  9iei§  toirb  getoafd)en,  Blandfirt  unb  mit  4 
2)ej}iliter  fütild),  V*  ©tange  SSanille  unb  60  ©r.  ©üfjButter 
toeic^  unb  troden  gelobt,  eine  fßrife  ©alj,  125  ©r.  $uder 
mit  4 Bi§  5 ©igelB  ba= 
runter  gemixt,  Mt  ge» 
fteüt  unb  mit  einem  mit 
SButter  Beftridjenen  5ßa* 

Bier  jugebedt.  bie 
fülaffebölligerfaltet,  toer= 
ben  £)iebon  fingerlange, 

2 cm.  bide  SCßihftdjen 
geformt,  in  aerfdjlagenem 
©i  unb  2Jtutfc£)elmet)l 
umgefe^rt  unb  gerollt,  in  Ijei^em  ©djjtnalj  fd)toimmenb  fdjön 
gelB  geBaden,  mit  SBanillejuder  Beftreut  unb  auf  einer  ©er= 
biette  angeridjtet.  .foie^u  toirb  in  einer  ©auciere  ülBrilofem, 
@rbbeer=  ober  SSaniÜefauce  ferbirt. 

1292,  <$rbfcn,  gcbatfcn« 

©§  toirb  Beliebig  biet  fdielft  mit  SRaljm,  TOd)  unb  ein 
tocnig  ©alj  glatt  gerührt,  nad)  unb  nacf)  ©ier  nad)  SBcbürf= 
nid  baran  gefdjlagen  unb  biefer  üleig  burd)  einen  engen 


gifl.  374. 
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(Seiner  in  heife§  ©chntalj  getrieben  unb  tyttqdb  gebacfen. 
5Jian  fann  fie,  mit  $udex  beftrcut,  fo  geben,  ober  mit  f^teiidj- 
bxütje  al§  ©uppe  anxid)ten. 

1293»  $aftuad)tfüd)tcin. 

x/2  Sitex  Eftilöh  trtirb  mit  x/2  ^funb  SSuttex  fiebenb  ge= 
macht,  6 Siex  unb  ettoa§  ©alj  öexxühxt  unb  an  bie  2ftildh 
gegoffen  unb  jo  t»iel  DJtetjI  baju  genommen,  bafj  bet  Zeiq 
niöpt  gang  fo  bic£  ift,  al§  ein  SSutterteig.  5Run  toixb  bie 
ÜJlaffe  auf  ein  9tubelbxett  genommen  unb  90teff ernteten  bid 
au§getoeEt,  mit  bem  SSadxabchen  beliebige  ©tiidchen  baxaus 
gefchnitten,  in  ©chmatj  gebaden  unb  bann  mit  gudex 

unb  3immt  beftxeut.  SBä^enb  be§  33aden§  muß  bie  Pfanne 
immex  gef  Rüttelt  toexben. 

1294*  ^af’tnadttfiidjlci«,  fcittcrc  %rt. 

8 Sigelb  tuexben  xed)t  fcfjaumig  gexiihxt , bann  giebt 
man  1 Sejilitex  fü^en  9taf)m,  3udex  ,na(^  ©ütbiinfen 
unb  fo  biel  feine»  2Jtef)l  baju,  ba|  e§  einen  lodexn  Xeig 
gibt,  biefen  nimmt  man  auf  ein  Sadbxett  ffexau»,  toeEt  ihn 
fo  bünn  al§  möglidh  au§,  fäfneibet  ihn  mit  einem  öadräb» 
lein  3U  Büchlein  au§,  badt  fie  in  ©chmalj  unb  beftxeut  fie 
mit  3U(^et-  2)iefe  ^oxtion  füllt  eine  glatte. 

1295.  fyaftnad)tfiid)lein  mit  £cfe. 

Eftan  läft  in  3/4  Sitex  tnaxmex  TOcfj  125  ©x.  Sutter 
jexgehen,  xüfjxt  160  @x.  tüiehl  bamit  an,  tput  3 Giex,  3 
Stöffel  tooE  Siexhefe  unb  ettoa§  ©alj  baju,  fd^afft_  e§  gut 
buxcheinanbex  unb  toenn  bex  üLeig  feft  unb  glatt  ift,  löfE 
man  ihn  gehen  (giften).  3ft  bex  Seig  xeif,  fo  flicht  man  mit  bem 
Söffet  ^üdjlein  auf  ba§  ftubelbxett  unb  toeEt  fie,  ohne  jie 
ju  ioixfen,  3toei  TOeffexxüden  bid,  leicht  au»,  föhneibet  Ite 
mit  bem  SSadxäböhen  gleidh  au§,  legt  fie  auf  eine  mit  3ftet)l 
beftxeute  ©exbiette  unb  läft  fie  tpieber  gehen.  2U§bann  legt 
man  fie  auf  bex  getoeEten  ©eite  in  ^ei^e§  ©t^Ttxa.13  unb  läBt 
fie  fchön  gelb  toexben.  ERan  fann  bie  ^itöplein  audh,_  htenn 
fie  getoeEt  finb,  mit  Sin  gemachtem  füllen,  bann  mufj  man 
fie  abex  gut  übexföhtagen  unb  hcrna($  erf*  au§xabeln  unb 
nochmals  gehen  taffen ; naöh  bem  SBaden  beftxeut  man  fie 
noch  toaxm  mit  3ucfct- 

1296.  ©oftfdimttc». 

sjflan  föhneibet  gute  SBeden  in  xunbe  ©djnittcn,  taudht 
fie  in  falten  SBein  mit  3udcx  unb  bann  in  öcxfteppexte 
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Ster  unb  badt  fie  in  Ijeifsem  ©djrnalj.  dfian  beftreut  fie 
mit  3uder  unb  3inxmt  ober  mad)t  eine  $irfd)en=  ober  9to= 
finenfauce  ba3u,  bie  man  barüber  bejonber§  geben  tann. 

1297*  ©ric^btrtttdH'tt,  $eMen. 

Sin  äiemlict)  bitter  ©rie§brei , mit  x/2  ©tange 
Vanille,  60  ©r.  Sutter,  60  ©r.  3utfet  unb  ettoa§  ©alj 
gemifdjt,  toirb  auf  ein  mit  Sutter  beftridjene§  29ted)  t)alb= 
ftngerbid  geftridjen.  3ft  bie  ÜJlaffe  gut  ertattet,  fo  toerben 
mit  einem  runben  SluSfted^er,  im  2)urd)nteffer  eine§  getoötjn= 
licken  ü£rintglafe§,  ßüdjtein  auSgeftodjjen , in  bie  9Jtitte  ber= 
felben  ein  ioenig  5lbritofenmarmetabe  getfjan , aufjen  tjerum 
mit  Si  beftri<§en,  ein  jtoeiteS  SSlättdjen  barüber  gelegt,  neben 
tjerum  angebrüdt,  in  Si  unb  dftutfdjetmetjt  umgetetjrt,  im 
fdjtoimmenben  ©djrnals  fdjön  gelb  gebaden,  gejutfert  unb 
auf  ber  ©erbiette  ferbirt.  dftan  tann  ftieju  Styrifofenfauce 
ferbiren. 

1298»  ©uocltjo^fett,  ömtfjtt* 

9tüfjre  375  ©ramm  SButter  teidjt,  bann  tommen  nadj 
unb  nadj  15  Ster  unb  eben  fo  biel  Söffet  öod  ÜJleb)l  baju, 
toobei  man  jebe§  Si  befonber§  einrütjrt,  fo  bafj  bie  9ttaffe 
ganj  teidjt  unb  toofjt  1 ©tunbe  gerührt  toirb.  Sin  toentg 
^iertjefe  toirb  mit  lauer  UJtildj  berrüfjrt  unb  tfjut  man  bie= 
felbe,  fotoie  eine  §anb  bod  geflogenen  3uder  baran,  füdt 
biefen  üLeig  bann  in  einen  mit  Sutter  beftridjenen,  mit  ge= 
riebenem  ddildjbrob  unb  3ud;er  beftreuten  2ftobet,  täfjt  ibn 
ettoa  1 ©tunbe  langfam  geljen  unb  badt  iljn  nun  in  einem 
guten  £)fen. 

1299*  Ghtflclljopfcn,  gotuölMtlid). 

5Jtan  nimmt  1 $ßfunb  feine§  9!ftet)l  in  eine  ©cfjüffel, 
ftedt  e§  jur  Sßärrne,  legt  10  Sier  in  ft>arme§  SOßaffer,  ber= 
bünnt  60  ©ramm  biete  Sierfjefe  mit  lauer  9Jtildj,  rüf>rt  ba§ 
2de£jl  bamit  an,  fdjlägt  4 Sier 
baju,  unb  läfjt  biefj,  toenn  e§  375. 

glatt  gerührt  ift,  gefjen.  3n= 
beffen  rütjrt  man  x/2  Sßfunb 
SSutter  leitet,  fdjldgt  6 Sier 
baran,  60  ©r.  3utfei5  ettoa§ 

©alj  unb  ben  gegangenen  5£eig 
baju,  fdjafft  ade§  gut  burdj= 
einanber  unb  giefjt  nodjj  ettua§ 
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laue  flftildj  t)inju,  bi§  bet  ü£eig  in  ber  %\ de  tecfjt  ift,  man 
mu|  aber  2ld)t  fjaben,  bafj  et  nic^t  $u  biinn  toitb.  %tn 
fJJtobet  beftreid)t  man  mit  Sßutter,  beftreut  ifjn  mit  Semmel* 
met)l  unb  badt  ben  ©ugetffobf  in  einem  ijeifjen  Ofen.  ©ibt 
man  itjn  nidjt  jum  Kaffee,  jo  fann  man  aud)  föofinen  unb 
gibeben  baju  ttjun. 

1300*  £efcttf>re$lei«. 

fütan  nimmt  2 5ßfunb  feines  fUtefjl  in  eine  Säjüf fet, 
madjt  mit  1k  Sitet  tauet  9JHId)  unb  3 Stöffel  ooll  SHet= 
tiefe  einen  Sßotteig  in  bie  fUlitte  unb  täfjt  it>n  getjen.;  inbefj 
rütjxt  man  lh  fßfunb  Sutter  leicht,  tfjut  4 ganje  Siet  unb 
2 Sibotter  batan,  etloaS  feinqefc^nittene  3itto_nenfd)alen, 
einige  Söffet  gudet,  ein  toenig  Salj  unb  nadj  ©efdjmad  eine 
Saffe  iRofentoaffet  baju.  3ft  bet  Sotteig  fäön  gegangen, 
fdjafft  man  5ltte§  toot)l  untereinanbet,  unb  fodte  bet  Xeig 
nod)  ju  bid  fein,  toitb  etloaS  taue  fütild)  jugegoffen.  £>at 
bet  £eig  Olafen  unb  fdfätt  et  fid)  bom  Söffet,  fo  tottb  er 
toieber  jut  SBätme  geftettt.  gft  et  toieber  gegangen,  fotmirt 
man  SStejeln  barauS , tegt  fie  auf  ein  mit  fflleljt  bestreutes 
«Bledj  nid)t  ju  natje  Rammen;  toenn  fie  nod)  einmal  föön 
gegangen  finb,  beftteidjt  man  fie  mit  einem  Si,  ftteut  grob 
geftofeenen  guder  batauf  unb  badt  fie  in  einem  Ofen. 

1301*  &efcnftwsftin*  Sintere  21*t. 

97ad)bem  mit  60  @r.  5CRe£)t,  30  ©r.  §efe  unb  mit  1 
©ejititer  tauet  M<$  ein  93otteig  gemacht,  toetben  375  @t. 
SSuttet  getilgt,  4 ganje  Siet  unb  30  ©r.  ßudet,  ettoaS  ge* 
tjadte  gittonenfdjale  unb  375  ®t.  bis  1 «Ute^l  nebft  bem 
sßorteig  unb  ettoaS  toarmet  Md)  batuntet  gearbeitet.  Set 
Zäa  muf3  fo  feft  fein,  bafe  et  auf  bem  Seigtifd)  fit^  w Steglcm 
betarbeiten  tdjjt,  bepatb  fann  im  nötigen  gatte  nod)  «DJeljl 
batuntet  gefäjafft  toetben,  toenn  et  ju  todet  toäre.  Sie  Steilem 
toetben  auf  ein  beftridjeneS  23ted)  gelegt,  mit  Si  befinden 
unb  rafdj  gebaden. 

1302.  &cfcutn*ot>. 

fftütjte  130  ®t.  fcine§  fDieljl  mit  2 Söffet  §cfc  unb 
tauet  Md)  ettoaS  bidet  als  einen  gtäbtcintcig  , tafc  tön 
geben,  tt)ue  bann  125  @t.  M)l,  125  ®r.  jetlafsene  Stattet, 
3 Siet  unb  ettoaS  ©atj  baju,  fdjaffc  ben  Sctg  gut  taBjbn 
miebet  getjen,  beftteue  ein  SSIcd)  mit  -liiert,  lebe  ben  Jteig 
in  fauftgtofjcn  Saibdjeu  batauf;  toenn  fie  gegangen  ftnb,  fo 
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Serben  fie  mit  bertlcppertcm  ©i  beftricfjen,  gefdjnittene  9Jtan= 
beln  unb  3udfct  ober  ettoaS  Kümmel  unb  ©alj  unb  Heine 
©pedtoürfel  barauf  geflxeut. 


1303.  £cfcuft*au$. 


2 $Pfunb  feine»  9JtefjI  toerben  in  eine  ©c&üffel  getfjan,  60 
©ramm  SSierJjefe  mit  */4  Siter  lauer  ^ftitcfj  glatt  gerührt 
unb  babon  ein  23orteigdfjen  ge= 
madjt;  bis  biefeS  gef)t,  toirb  ®'0-  876. 

V«  $funb  Sutter  leicht  gerührt, 

Pon  8 ©iern  baS  ©elbe,  nebft 
60  ©r.  geflogenem  3utfer  unb 
bem  ©eiben  einer  3itrone  an 
ben  gegangenen  £eig  gerüfjrt; 
baS  üöeifje  Pon  ben  ©iern 
ju  ©cfjaum  gefc£)lagen  unb 
ber  5£eig  fo  lange  getoirlt,  bis 
er  fiel)  Dom  Söffel  fcfjält,  bann 
läfjt  man  ibn  toieber  gelten, 
nimmt  itjn  auf  ein  5ftubelbrett, 
überfc^lögt  itjn  leidet,  madjt  8 
bi§  4 gleiche  Steile,  rollt  biefe  leidfjt  ju  langen  Streifen 
aus,  unb  flicht  einen  3<3>f  babon,  nur  mufj  man  feljr  leidet 
bamit  umgeben,  bafj  er  nic^t  ju  bünn  toirb.  Dann  legt 
man  iljn  auf  ein  Sledfj,  formirt  einen  Äranj  babon  unb  läfjt 
biefen  nodj  einmal  geljcn ; efje  ber  Äranj  in  ben  Ofen  fomrnt, 
beftreidjt  man  iljn  mit  ©i  unb  ftreut  grob  geflogene  9ttan= 
bein  unb  gitcfer  barauf. 


1304.  &efcnfvaw$  mit  ©aniüe. 

750  ©ramm  5Dtel)t  toerben  mit  125  ©r.  3uc£er,  toeldfjer 
mit  ettbaS  SSaniHe  geftofjen  toirb,  in  einen  aus  5 ©ier  unb 
200  ©r.  frifdtjer  Sutter  gefdfjlagenen  ©cf)aum  eingerü^rt,  1 
üDejiliter  füjjet  9taljm,  toorin  je  naäj  ber  ©lite  15—20  ©r. 
Sßrefjtjefc  gelöst  toerben,  baran  gegoffen,  ju  einem  guten  SOeig 
Oerarbeitet,  barauS  ein  Äranj  getounben,  biefer  auf  ein 
ßudjenbledj  gelegt,  mit  ©igelb  beftricfjen,  im  Ofen  gebacfen, 
mit  3uder  beftreut  unb  leidet  glacirt. 


1305.  &cfcnfud)cn,  fein. 

©in  ^albe§  $ßfunb  SButter  toirb  leidet  gerührt,  7 @i= 
gelb,  _ 4 ©fjlöffel  OoH  Sierfjefe,  lj2  $funb  gefiebter  3utfer, 
1 5pxife  ©alj , lf%  Spfunb  3i6eben , 8 @r.  3immt  unb  bie 
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abgetiebene  ©djale  einet  3^tone  toetben  unter  einanbet 
gerül)tt,  bann  V»  tßfunb  feines  Efteljl  unb  baS  2Beifje  bon 
ben  ©iern  ju  ©djaum  geflogen,  noch  baju  get^an.  hierauf 
ioitb  ein  SSlecf)  mit  SSuttex  beftticben,  eingefüttt  unb  nodj  eim 
mal  3um  @el)en  an  bic  SBätrne  gefteEt,  bann  langfam  gebacfen. 

1306*  £c?cufürf)ldu, 

1 Sßfunb  feine§  Eftefjl  toitb  in  eine  ©Rüffel  getfjan, 
bann  bon  ein  paar  ©jjlöffet  38ietf)efe  unb  einet  £affe  lauer 
Eftildj  ein  S3orteig  angemacljt  unb  biefer  ju  gelinber  SBatme 
gefteEt,  bamit  et  gef)t.  Sann  toetben  180  @t.  Sutter  mit 
2 ganzen  ©ietn  unb  2 ©igetb  leicht  gerütjrt.  3ft  bet  $or= 
teig  red)t  gegangen,  toerben  ju  bet  gerüt)tten  33utter  einige 
Söffet  3udet,  bie  Hein  gefdjnittene  ©äjale  einet  Simone,  bet 
sßortetg  unb  baS  tDie^t  get^an,  alles  tooljl  unteteinanbet  ge: 
mengt,  unb  füllte  bet  Seig  noch  ju  bitf  fein,  fo  toitb  noct) 
ettoaS  laue  ^Jlilcf)  nadjgegoffen,  nur  mufj  bie  S3utter  f^on 
l)ineingef(bafft  fein,  benn  fonft  toitb  bet  Seig  leicht  ju  gering, 
©ann  beftreut  man  ein  S9lec§  mit  9Jlet)l,  fe|t  tunbe 
lein  barauf  unb  toenn  biefe  gegangen  finb,  beftreic^t  man 
fie  mit  betrübtem  @i,  ftreut  3udet  unb  gefdjnittene  5Jtan= 
betn  barauf  unb  bactt  fie  in  einem  ^ei^en  Dfen. 


1307*  Hefenteig/  gut, 

625  ©t.  feines  SBei^me^t  tommen  auf  ben  Satftifä),  in 
bie  EEitte  toitb  eine  öeffnung  gemalt,  in  toeldjet  man  180 
©ramm  3ucter,  ettuaS  ©alj,  gemachte  3itroneniä)ale  unb 
30—40  @r.  gute  §efe  mit  entfpred^enb  lauer  2ftilä)  am 
xüljtt.  hierauf  toitb  aEeS  3ufammen  gelnetet  unb  ju  be= 
liebigem  ©ebtauebe  bertoenbet. 


1308,  Hefenteig,  uorjüglid), 

2luf  1 tßfunb  Dliebt  toerben  375  ©r.  Jöutter,  4 Söffet 
boE  §efe,  375  @t.  füfeet  fftaf)m  unb  18  Eigelb  genommen. 
fEian  macht  babon  einen  glatten  SEeig,  läfjt  \§n  bann  ge= 
bötiq  qeben,  bann  toirb  et  nochmals  gefälagen,  mit  3utfer 
unb  ©alj  getobt  unb  3U  beliebigem  Hcfenbacttoerf  bertoenbet. 


1309,  ^efeutdg,  Stille  Slrt, 

ftolgenber  Hefenteig  ift  3U  $u$en  jebet  3frt  m SSrejelii, 
Hörnchen  ic.  fe^t  gut  geeignet,  unb  tft  bei  bemfetben, lohne 
bei  aEen  Hefenteigen,  tatbfam,  aEe  basu  bienenben  ©egem 
ftdnbe  3Ubot  toaxnt,  hoch  niemals  bclfe  3U  tc^cn»  ac 
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in  toarme§  SBajjer  3U  legen  unb  nut  jebr  feine§  9ftebl  baju 
ju  bertoenben. 

Unter  4 5ßfunb  9Jiebl  rührt  man  2Jtilcb,  bafj  e§  einen 
fteifen  £eig  gibt,  4 Sfifjcfjen  biinne  fpefe  unb  8 ©iev.  3ft  er 
gegangen,  jo  tommen  ba^u : 1 bi§  1 V*  5ßfunb  jerlaffene  SSutter, 
©alj,  ettoal  3u^ei:  utib,  toenn  man  toill,  Otofinen,  9!Jianbeln, 
Zitronat  k.  @r  toirb  nun  tüchtig  burcbgearbeitet,  bann  läfjt 
man  ihn  an  einem  toarmen  Ort  gut  aufgeben , unb  benütjt 
i§n  ju  buchen,  Srejeln,  Stollen.  Serben  JÖrejeln  , Stollen  k. 
barau§  bereitet,  jo  rnujj  man  biejelben  nodj  einmal  geben 
lajjen,  mit  SSutter  beftreidjen  unb  3ttnmt  barauf  [treuen. 

1310.  ^cfentcifl.  ©icttc  21tt. 

IV3  $funb  feine§  5CRe£)l  tommt  auf  ben  23adtijcb,  bon 
bemjelben  nimmt  man  125  ©r.  in  eine  Heine  ©djüffel  unb 
rührt  e§  mit  50  ©r.  mit  lauer  9Jtilcf)  berbünnter  ^Bierhefe 
an,  läfjt  biejen  SSorteig  langjam  geben  unb  berarbeitet  mit 
bem  Üteft  2Jtet)l  4 ganje  ©ier  unb  bon  6 ba§  ©elbe,  ettoa§ 
3uder,  Sals  unb  laue  2Jtilcb,  gibt  jdjliefjlicl)  ben  SSorteig 
ba^u  unb  täfjt  ben  2eig  ruhen.  2)ann  toirb  1 $funb  gute 
fefte  SSutter  tüchtig  gejd^afft,  ber  $eig  au§getoeUt,  bie  SSutter 
barauf  gelegt  unb  4 jBtal  toie  SSutterteig  au§getoeEt.  9tacb= 
bem  er  */4  ©tunbe  au§gerubt,  tann  er  beliebig  bertoenbet 
toerben. 

1311«  Hefenteig  31t  xlKcbäcfctcü 

3Jtan  fteUt  3 tjßfunb  9Jtebl  in  einer  Scbüffel  toarm, 
fügt  ettoa§  3uder  unb  Salj  b™3U,  fäüttet  60  ®r.  §efe  mit 
1 Siter  Mi§  berbünnt  an  ba§  9ttebl  unb  läfjt  e§  geben. 
S)ann  toerben  375  ©ramm  SSutter  mit  xk  Siter  2JHl<b  toarm 
gemalt  unb  mit  5 ganzen  ©iern  unb  3 ©igelb  nebft  einigen 
©fjlöffeln  boU  tRojentoafjer  unb  gebauter  3üronenjcbale  an 
obigen  ü£eig  getban  unb  tüchtig  berarbeitet  big  berjelbe  glänjt. 
2)ann  läfjt  man  ibn  V4  ©tunbe  ruben  unb  bertoenbet  ihn 
ju  S9re3eln,  Gingen,  3bpfen  ic. 

1312.  ^efctttcißtottc  mit  ??md)tcn. 

©in  toie  311  Hefenteig  bereiteter  SOeig  toirb  bünn  au§= 
getoellt  unb  auf  einem  mit  Sutter  beftricbenen  Äucbenblecb 
auggebreitet,  mit  3errübrtem  @i  beftricben  unb  mit  biejer  ober 
jener  eingemachten  f^ruc^t  naib  ©ejdjmaif  unb  SBunfcb  belegt, 
ein  3toeiter  £eigflaben,  jo  bünn  toie  ber  S3oben  auSgetocllt, 
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barauf  gcbriidt,  bie  tRänber  burdj  Aufrollen  gefd)lofjen  unb 
an  einen  toarmen  Ort  geftettt.  .pat  ber  Seig  ange^ogen,  jo 
tommt  ba§  $led)  in  ben  Ofen,  toirb  nad)  35  Minuten  ju* 
rildgejogen,  mit  Gierfdjaum  unb  3uder  Beftric^en,  mit  sUtan= 
beln  beftreut  unb  turj  im  Ofen  getrodnet,  jo  bafj  ber  Gier« 
jdjaunt  toeifj  bleibt. 

1313*  $>crcnl>vot>  Pott  Zitronen. 

5luf  ber  SSadtafel  toerben  1 Sßfunb  feinet  5Tlel)l,  ettoas 

©alj,  60  ©r.  3udEex,  30  @r.  £>efe  mit  ettoa§  lauer  Md}, 

125  ©r.  33utter,  2 ganzen  Giern,  3 Gigelb  unb  Don  1 3^ 
trone  bie  gefjadte  ©cpale  gut  Derfdjafft.  9tac§  lk  Stunbe 
toerben  fingerlange  Stiidctjen  IjieDon  geformt,  auf  ein  mit 
Butter  beftri($ene§  58ad6Ied&  gefegt,  jum  ©eljen  an  einen 
toarmen  Ort  geftettt,  mit  Gi  beftridjen  unb  in  jiemltd)  Reißern 
Ofen  gebaden. 

1314.  ^itfd)l)ötnd)Ctt.  gis-377. 

100  ©r.  SSutter  flaumig  gerührt , 250  ©r.  A 

3uder  unb  4 Gigelb  nebft  500  ©r.  2ttetjl , 30  ©r. 

$ßuber  unb  3ilronenT^aIe  untergerübjrt.  JETlit  ©tern=  V) 
bütte  in  ba§  ©djmalj  gefpri^t  unb  rajd)  gebaden.  Y/ 
©ibt  ca.  30  Stüd. 

1315.  £>oicnl>cnt>cl,  Sitoler. 

sftadjbem  Don  4 Gigelb  unb  bem  nötigen  ttftetjl  9lubel= 
teig  gemadjt  toorben  ift,  Ioerben  bünne  $udjen  au§getoettt 
unb  in  breite  (Streifen  gefd)nitten.  2)iefe  toerben  in  gutem 
fjeijjem  fjett  fd)ön  gelb  gebaden  unb  in  eine  Silbcrcafferole 
ober  ^oraettanj^üffel  getpan.  £)ann  toerben  fie  mit  gutem 
ttöeif}toeind)aubeau  übergoffen  unb  red)t  fjeifj  feroirt. 

1316.  $olatfd)cm 

tßon  125  @r.  9J?ef)l,  30  ©r.  §efe  unb  ettoa§  lauer 
sjfttld)  toirb  ein  SBorteig  gemalt.  9tun  toerben  375  ©ramm 
sßutter  flaumig  gerührt  unb  10  Gigelb  nad)  unb  ^ nad) 
bineingerüljrt,  toobei  */2  ^Pfnnb  ttfteljl  löffcltoeifc  ju  jcbcm 
Gi  mgegeben  toirb.  SDann  riiljrt  man  cttua§  <Salj  unb  UtantUej 
juder  unb  jule^t  ben  Sßorteig  barunter,  ©iefe  klaffe  toirb 
nun  in  .päufdjen  auf  mit  33uttcr  beftrid^cneä  Rapier  gelebt, 
tßon  gefllagenem  Gitoeifj,  toorunter  ein  toenig  3uder  Der* 
mijd&t,  Heine  Mufdjen  barauf  gefegt,  am  toarmcn  Orte  gcpcn 
gelaffen,  mit  3uder  beftrcut  unb  3iemltdj  rafdj  gebaden. 
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1317  ^olatfdicn* 


tHnftrc  2fvt. 


125  ©ramm  SButter  Serben  leidet  gerührt,  bann  nimmt 
man  2 ©ier  unb  Don  einem  brüten  baS  (Selbe,  1 ‘/2  tßfunb 
feine»  SRefjl  in  eine  ©Rüffel,  ba^u  125  ©r.  3uder,  ettoa§ 
abgeriebene  3^l'onenf^a^n  unb  tnad^t  mit  V4  #iter  lauer 
2JtiId)  unb  2 Söffeln  öoll  guter  SSiertfefe  nebft  bem  35utter 
einen  £eig.  Söenn  er  redjt  burdfgearbeitet  ift,  totrb  er  auf 
bem  9tubelbrett  getnetet  unb  bann  läfjt  man  ib)n  gelten, 
hierauf  flicht  man  mit  bem  Löffel  Meine  ^äufdfen  auf  ein 
6eftrid)eneS  SSIecl);  toenn  fie  in  bie  §öfje  gegangen,  brücft 
man  mit  ber  fpipigen  ©eite  eines  £)ülfnereieS  ein  ©rübdpen 
hinein  unb  legt  ettoaS  Obftmarmelabe  barauf,  bedt  biefj  mit 
fteifem  ©djnee  unb  3uder  bermengt,  ju,  unb  badft  fie  eine 
Sßiertelftunbe  in  einem  nicpt  ju  tjei^en  Ofen. 


1318. 

4—5  fUtilcpbrcb  toerben  palbirt,  auf  bem  Üieibeifen  bie 
Prüfte  abgerieben  unb  oben  Ijalb  burd)  überS  ^reuj  2 ©in* 
fdjnitte  gemalt.  gu  biefe  lommen  mit  ettoaS  in  flftaraSs 
quino  gelobtem  3^^onat  unb  ^omeranjenfdfalen,  9Jtalaga= 
trauben  unb  üiofinen  hinein,  toerben  mit  gaben  jufammen 
gebunben,  mit  toarmem  ©liiptoein  angegoffen  unb,  toenn  fie 
talt  finb,  in  @i  unb  2Jtulfcl)elmebl  gerollt,  im  fdftoimmenben 
©d^ma'4  gebaden  unb,  nacfjbem  ber  gaben  entfernt,  mit 
$orbeauE=@liif)toein  in  einer  ©afferole  feröirt.  3)ie  $löfse 
Eonnen  audj  mit  länglidjt  gefcpnittenen  9Jtanbeln  gefpidt  unb 
troden  auf  eine  ©erbiette  gelegt  unb  bie  ©auce  ober  ber 
©lüfftoein  apart  feröirt  toerben. 


1319.  Äivfd)cntüd)lciu. 

4 Söffe!  boÜ  fUteljl  toerben  mit  9Jüld),  einem  ©tiidcpen 
SSutter  unbSiern  fo  angerüprt,  bafj  man  einen  üEeig  erpdlt, 
toie  ju  51epjel!üd§lein._  darunter  toirb  ein  Heller  boll  ent= 
fteinter  ßirfdjen  gemifdjt.  2)abon  toerben  tleine  Äildflein  in 
©c^malj  gelegt  unb  gut  auSgebaden.  ©tatt  ber  iHrfdjen 
fann  man  audj  beliebige  SSeeren  nehmen. 

1320.  Ätapfcit,  bolnutid). 

yjian  nimmt  1 $funb  feines  9Jtef)l  unb  CO  @r.  frifdjt 
SButter  in  eine  ©Rüffel,  reibt  biefj  mit  Den  §änben  recfjt 
burcp  unb  rüfjrt  J/2  ßiter  lauen  tftapm,  3 ganje  ©ier  unb 
1 ©igelb  baran,  unb  foUte  ber  SOeig  fic^  nod)  nicpt  arbeiten 
taffen,  fo  nimmt  man  nodj  ben  nötigen  tRapm  ba3U ; fobalb 
ucp  ber  SOeig  bon  ber  ©Rüffel  löst,  fo  toerben  2 ©fjlöffel 
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üotl  Sietbefe  nebft  ©als  unb  60  ©r.  geaalte  ober  getoiegte 
fDtanbeln  ba^u  getljan,  ebenso  für  18  Pfennig  2ftuS!atbtütbe, 
geschnittene  3itronenfd)alen  unb  3uder  nact)  belieben ; ift  ber 
£eig  gehörig  gearbeitet,  laßt  man  il>n  geben.  toeOt  ihn  bann 
balbfingerfcicE  auS,  beftreicht  bie  ftatfte  mit  ©itoeifj,  auf  bie 
anbere  legt  man  ettoaS  ©ingemacbteS,  als  §imbeer  ober  bergt., 
überflögt  fie  unb  toenn  fie  no^mat§  gegangen  ftnb,  badt 
man  fie  langfam  auS  bem  ©djmatä  unb  beftreut  fie  toarm 
mit  3^der. 

1321*  buchen,  mütbc. 

3 $funb  feines  2Ket)l  fteüt  man  äurSßärme  unb  macht 
in  bie  fUUtte  bcffelben  bon  30  ®r.  SBiexhefe  unb  v,a  Stter 
tauer  «XJtilch  einen  Sorteig  an;  bis  er  geht,  rübrt  man  170 
@t.  frifdje  Butter  leicht,  f erlägt  6 ©iet  hinein  unb  thut  es 
nebft  noch  30  @r.  §efe  unb  ©al^  jum  Sßorteig,  fäafft  bte 
fUiaffe  recht  aut  bureb  unb  foKte  fie  noch  ju  bid  fein,  fo  nimmt 
man  ettoaS  TOä)*,  beftreut  ein  SBIech  mit  3Jlet)t,  lebt  ben 
Sueben  barauf  unb  täfet  ibn  toiebet  geben,  bann  beftreugt 
man  ibn  mit  berllobftem  ©i,  ftreut  ©atj  unb  ßümmel  ba= 
rauf  unb  badt  ihn  in  ^iemtich  heilem  Ofen. 


1322*  fuchteln,  gefetuht. 

fIRan  löst  SSutter  in  fiebenber  Mcb  aut,  _ tbut  unter 
llmrübren  fo  biel  ÜJtebf  baran,  bafj  man  einen  ;&eig  beiomntt, 
toie  bider  ©babenteig.  fDlan  läfjt  ibn  nun  unter  Umtu bren 
auf  bem  f5euex  abtrodnen,  bis  er  fich  pDrjt  ber  4-^anne  ab= 
löst,  bann  toirb  er  gefaben  unb  buxä)  ©intübten  bon  ]o  mcl 
©iern,  baft  er  gehörig  bünn  toirb,  ganj  glatt  gemacht. 
gleich  toirb  ©cbmatä  in  ber  Pfanne  b£i|  gemad&t,  bann  je|t 
man  tunbe  $üd)lein  mit  bem  Söffet  baretn  unb  badt  fie 
unter  ©Rütteln  fc^ön  gelb. 

1323.  mit  £ititf)ctt. 

2Jtan  nimmt  4 Söffet  boU  Mt  in  eine  ©«et,  tfifa 
es  mit  fUtild)  an,  toie  ju  einem  ©babenteig,  mafyl : eine  ftarte 

toelfche  fftuff  gxofc  Butter  h«fe,  ß&J  Jie  lülcber 
man  fie  in  ben  £eig  tüijrt,  bann  _ fdjlägt  man  nodj  - ■ Sa”^ 
©ier  unb  2 ©ibotter  hinein,  fo  toirb  er  tote  ^bfctfudjlcmteig 
fein  Sute^t  rftfct  man  1 Sßfunb  abgcjubfic : girren  btncim 

Ift  alles  recht  untcreinanbcr,  taucht  man  1 
©cfimalt  unb  legt  mit  bemfelben  tunbe  ßudjletn  ein, 
toenn  fie  gebaden  finb,  legt  man  fie  auf  Srobl^nittcn  um 
überftreut  fic  mit  ßuder. 
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1324.  Suftfurf)lcitt. 

3u  geladenen  Suftfildjlein  xiil)xt  man  nadj  SSelieben 
mit  ettoa§  @atj  unb  Sßaffer  einen  glatten  £eig,  [teilt  iljn 
iibex§  fyeuex,  fi|nitjelt  SButtex  hinein,  unb  xiifjxt  ifjn  lange, 
bi§  ex  fiel)  bon  bex  Pfanne  ablö§t.  51un  läjjt  man  if)n  ex= 
falten,  tljut  nadj  ©utbiinfen  ©tex  baxan,  ftidjt  mit_  einem 
Söffe!  fleine  ffiidjlein  Rexaus,  baeft  [ie  in  f)ei[jem  6d§malj 
[d^ön  hellgelb  unb  gibt  fie  ju  ©emüfe. 

3u  [ii^en  Suftfüdfjlein  nimmt  man  ftatt  be§  SBaffexS 
[iebenbe  9Mcf)  unb  ftatt  ©al*  3udfex ; fonft  bexfäfjxt  man 
auf  bie  ganj  gleiche  SGßeife.  üftad}  bem  SSacfen  toexben  fie  fo= 
gleich  mit  ßuefex  Beftxeut  unb  ju  ©lüfjtoein  unb  bexgl.  gegeben. 

1325.  ^IrtccarotticroqucttS  a ritalienne. 

125  ©x.  bünne  9ftaccaxoni  toexben  in  x/2  Sitex  S3aniEe^ 
milef)  nid^t  ju  toeid)  gefügt,  ^exauSgenommen  unb  in  ganj 
fleine  ©tücfdjen  gefcfynitten,  100  ©x.  2Jialagatxauben  au§= 
gefteint  unb  auct)  flein  gefd^nitten.  5ftun  toixb  bon  bex  §älfte 
bex  obigen  SJtildj  eine  fü^e  SÖanillefauce  gemalt,  bie  falt 
gefteüt  lüixb.  9Jtit  bem  9tefte  bex  2Rild)  tbixb  ein  füfjex 
bidfex  ßinbSbxei,  bex  toenigftenS  */*  6tunbe  auf  bem  f^euex 
abgexüfjxt  unb  mit  4 ©igelb  legixt  toixb,  bx&baxixt,  bie 
9Jtaccaxoni  unb  2ftalagatxauben  beigemengt  unb  falt  gefteüt, 
Ijiebon  fingexlange  SBüxftdjen  gefoxmt,  mit  ©i  unb  5Drtutfd^et= 
meljl  panixt,  in  flaxex  23uttex  fdjön  gelb  gebaefen,  unb  nadj= 
bem  biefelben  gut  gejuefext,  auf  einex  ©exbiette  angexid)tet 
unb  mit  obigex  33anillefauce  fexbixt. 

1326.  SRanfcclit,  ödwefen. 

©§  toixb  bon  1jt  Jßfunb  feinem  2M)l,  */*  $ßfunb  SButtex, 
125  ©x.  ßuefex,  ettoa§  3immt,  2 ganzen  ©iexn  unb  2 ©i= 
gelb  ein  SEeig  gefefjafft  unb  ein  IButtexteig  übexfcfjlagen, 
guletjt  mu^  ex  nicht  ganj  fingexSbicf  fein,  bann  ftid)t  man 
ben  exfoxbexlicfjen  3Jiobel  in  bemfelben  au§,  unb  toenn  bie 
2Iu§ftic§e  au§  bem  ©djutalje  fommen,  beftxeut  man  fie  mit 
3ucfex  unb  gimrnt. 

1327.  ajlanfcclflöftc,  tHütubetflet*. 

4—5  2ftit(f)bxob  toexben  bon  bex  ßxufte  befxeit,  in  2ttildj 
eingetoeidjt  unb  tüchtig  auSgebxiicft.  ©ie  toexben  Ijiexauf  mit 
125  ©x.  gutex  füfjec  SButtex  auf  bem  f^euex  gebdmpft,  mit 
60  @x.  [eingeborenen  2ttanbeln,  60  ©x.  3ucfex,  j)Gr  ge^adEten 
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©dbale  einer  halben  3^tone/  1 ®i,  2 SigeI6  unb  ettoa§ 
©alj  (Jut  nerrüljrt.  23on  biefer  fUtaffe  Inerben  mittelft  SBlöffel 
gleichgroße  jHöße  in§  ^ei^e  ©c^malj  gelegt,  fdjön  gelb  gebaden, 
mit  3uder  beftreut  unb  mit  einem  biden  ©haubeau  fernirt. 

1328.  £»ltld)bvöl>d)Ctt. 

75  ©r.  $ßre&l)efe  tnerben  in  1 Siter  füßem  3ta^m  ber= 
rührt  unb  mit  1500  @r.  meinem  2Jlehl  ein  2eig  angelafjen. 
•üBenn  er  gut  gegangen  ift,  tnerben  80  @r.  Sutter  barunter 
gearbeitet  unb  gefallen,  bann  tnerben  länglich  runbe  SBröbdjen 
barauS  geformt,  biefe  ber  Sänge  nach  eingefchnitten,  mit  jex= 
laffener  SButter  beftrichen  unb  im  Ofen  gebaden. 

1329.  9tal>fJ«d)m. 

l1/*  $ßfunb  füßc  Sutter  tnirb  mit  10  ©iern  unb  6 ©i= 
gelb  flaumig  gerühtt,  toobei  non  lederen  eines  um  ba§  anbere 
tiimugethan  unb  tüchtig  berrührt  tnirb.  9tun  tnirb  mit 
i/2  ^ß'funb  fötehl,  x/4  Siter  lauer  fDtildh  uebft  60  ©r.  S3ier= 
hefe  ein  Sßorteig  gemalt.  SBenn  berfelbe  gegangen,  tnirb  er 
mit  tneiteren  2 7*  5pfunb  gig.  378. 

fütehl  an  obige  5Jtaffe  ge= 
rührt,  3uder  unb  ettnaS 
©alä  bajugethan;  tnenn 
ber  SOeig  glänjt , füllt 
man  ihn  in  eine  mit 
SButter  betriebene  $orm 
(©ugelßobfenform),  läßt 
ihn  gehen  unb  badt  ihn 
in  beifie™  Ofen. 

1330.  ©d)fcuauöctt. 

tßon  7*  Siter  fUttlch  toirb  ein  gebrühter  £eig  gemalt 
tnie  3U  ßaffeebrob;  tnenn  er  erhaltet,  Jcßlägt  man  5 bi§  6 
©ter  langfam  hinein  unb  Qi&t  ettna§  <Sal3  ba3u.  3n  bieten 
^ SOeig  taucht  man  bann  hatbirte  frifche  ^tnetfe^gen,  aber  jo, 
bat  an  ba§  Slaue  nichts  hinlommt,  tncil  bieß  bal  Slugc  btlbct, 
beßhalb  nimmt  man  fie  an  bie  ©abel  unb  h&lt  fie  Httt  Lt*' 
f eiben  in  ba§  <5dhmal3,  bi§  fie  fertig  finb;  man  beftreut  ftc 
noch  tnarm  mit  ^uder. 

1331.  35fanulud)en,  ^Berliner,  <£*ftc  21rt. 

SSriodhetcig  (f.  5tr.  1281)  tnirb  ftarl  meffcrrüdcnbid  au§= 
getncHt  unb  in  ber  ©röße  einer  Dbertaffe  runb  aulgeftodhen. 
51uf  bie  flJUtte  biefer  Söbcn  tnirb  Slprilofenmarmclabe,  tnelcbe 
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giemlich  feft  fein  fod,  gegeben,  unb  runb  Return  mit  @i  be* 
ftricfjen,  bann  eine  2.  Sage  Steig  barauf  gelegt  unb  feft  am 
fRanb  aufgebrüdt.  9iun  läf$t  man  bie  Kuchen  toie  SDampfnubetn 
an  einem  lauen  Orte  gelten  unb  badt  fie  bann  auf  beiben  ©ei= 
ten  fcf)ön  gelb,  fo  bafj  in  ber  fütitte  ein  freier  9ltng  bleibt, 
ftreut  3immt=  ober  Saniüeguder  barauf  unb  ferbirt  fie  beifj. 

1332.  '4>faitntud)nt,  ©erlittet*.  2lut>crc  2lrl. 

fDtit  folgenbem  Steig  frirb  ebenfo  berfabren  toie  bei 
obigem  $Pfanntu^en: 

60  ®r.  Sutter  frerben  flaumig  gefdjtagen,  3 Eigelb 
unb  2 gange  @ier  nach  unb  nach  bineingerübrt,  etfraS  ©alg 
unb  ßuder  bagugetban,  30  @r.  feingebadte  bittere  dftanbeln, 
3itronenfcbale,  x/4  Siter  lautoarmen  füfjen  Dtabm  unb  30  ©r. 
Sierbefe  baruntei;  gemixt  unb  mit  1 lls  $funb  freifjem  Siebt 
berarbeitet.  2)a  es  Siebt  gibt,  toobon  oft  ber  Steig  nachlüfjt, 
fo  mu|  fo  biet  genommen  toerben,  bis  berfelbe  eine  ^eftigleit 
betommt,  bafj  man  ibn  auSfretten  unb  gu  oben  genannten 
^Berliner  Sßfannenlucben  berfrenben  lann. 

1333.  ©fattntitdten,  ©erlittet*,  dritte  2lri. 

Sian  macht  in  bie  Siitte  bon  einem  Sßfunb  Siebl  mit 
V*  Siter  Slilch  unb  2 Söffel  boCC  bider  Siertjefe  einen  33or= 
teig,  bi§  biefer  gegangen  ift,  berührt  125  @r.  gerlaffene 
Sutter  mit  4 gangen  diern  unb  4 ©igetb,  60  @r.  geflogenen 
3uder,  etfraS  3immt  unb  ©alg  unb  noch  1li  Siter  taue 
Siilcb,  giefjt  eS*  an  ben  Steig  unb  fd^afft  noch  1 Sßfunb  Siebt 
bagu,  bjierauf  lommt  er  auf  ein  Sadbrett,  baS  man  mit 
Siebt  beftreut,  bort  däfjt  man  ihn  gugebedt  geben  unb  fretlt 
ibn  bann  HeinfingerSbid  aus ; mit  'einem  freiten  ©lafe  frer= 
ben  aisbann  runbe  Küchlein  auSgeftochen.  am  9ianbe  mit 
©ifreijj  beftricben  unb  in  bie  Siitte  ein  Kaffeelöffel  bod  Obft= 
marmelabe  gelegt;  man  bedt  ein  gleiches  Küchlein  barauf, 
brtidt  eS  ba,  fro  man  beftricben  b&t, ' bebutfam  an,  bamit 
e§  nicht  aufgebt,  fchneibet  mit  einem  Sadräbtein  ben  Steig 
um  baS  ©ingemaebte  herum  in  f^orm  eines  £>atbmonbeS  unb 
f&btt  bamit  fort,  bis  baS  5luSgefreüte  gu  ©nbe  ift,  bann 
nimmt  man  ben  Abfall  gufammen  unb  berfäbrt  ebenfo  bamit. 
@be  man  bie  ^fannenlucben  in  ©chmalg  badt,  muffen  fie 
noch  einmal  geben,  unb  finb  fie  fertig,  fo  legt  man  fie  auf 
Söfdfrapier  unb  beftreut  fie  mit  £uder.  Seugebaden  fchmeden 
biefe  ipfannluchen  am  beften,  frie  überhaupt  alles  ©cb mal g= 
gebadene  nur  gang  frifch  fdjmedt,  unb  in  Salbe  gäbe 
frirb,  baber  lurg  üor  bem  ©erbiren  gü  bereite«/  ift. 

33* 
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375  ©tamm  Sütel)!  metben  mit  V*  Siter  Sütildj  glatt 
gerührt,  4 ganje  Siet  unb  ein  menig  ©alj  batan  get^an: 
batauf  metben  125  ©t.  SButtet  hinein  getilgt,  unb  auf  ben 
SBoben  bet  Sütöbel,  bie  nötiger  mit  SButtet  befttid&en  mutben, 
gefüllt. 


1335*  $dlfictd)ett. 

Mclje  einen  ütubelteig  bon  Sietn,  Sütel)*,  SBaffet  obet 
fDUtä),  ©als  unb  etma§  fcefe,  melle  i^n  au§  unb  fdjnetbe 
babon  mit  bem  fftäbäjen  beliebig  gefotmte  ©tüde,  bie  man 
etma§  liegen  l&fet,  bafj  fie  aufjugeljen  anfangen  unb  bann 
in  ©djrnalj  meifjgelb  badt. 

1336*  ödmdctt* 

S§  tommt  l)aubtfääjlid)  in  ©aftfjöfen  öftetS  bot,  baß 
man  übtige  Sßubbing  Ijat,  biefelben  metben  nun  in  gletdje 
Stangen  obet  SQBfttfel  gefdjnitten,  mit  Sitronenauder  unb 
Stunt  angemadjt  unb  fielen  gelaffen.  *£)iefe  ©tüde  metben  nun 
in  einen  £eig  mie  ben  bet  5$ftrfid)beignet§  Stt.  1280  etngetaudjt, 
im  Ijeifien  ©djmalä  gebaden,  mit  ^irnrntjudet  beftreut  unb 

mit  ütumdjaubeau  fetbitt.  . . 

2luf-biefelbe  SCßeife  metben  btefe  tn  Stum  gebeuten  ^tude 
Sßubbing  in  St  unb  SÜtutfdjelmeljl  umgefeljrt,  gebaden  unb 
mit  Styaubeau  fetbitt. 


1337.  fRtttßC  Do«  öcDtüljtcm.  £ctö. 

S§  mitb  x/2  ßitet  Md)  mit  ßudet  unb  ßimrnt,  3i; 
ttonenfdjalen  unb  einem  ©tüd  SButtet  ettoa  §ül)neret  gto_B 
eine  tjalbe  SBiettelftunbe  gefotten,  bann  nimmt  ntan  bte 
ttone  unb  ben  3immt  IjetauS,  unb  ftreut  fo  biel  Sütel)!  butd) 
einen  ©eibet  hinein,  bi§  bet  £eig  bid  ift ; toenn  btefer  auf 
bem  fteuer  mo^l  abgettodnet  ift,  fo  l&fet  man  tjn  tn  einet 
©djüffel  etlalten  unb  tüfjrt  nur  fo  btel  Stet  batan,  baf$ 
man  W na«  toatgetn  tann.  $ie(e  fmgettan9m  unb 
ftat!  fingetbiden  SBatgeln  metben  an  ben  Snben  mit  U« 
meiB  3ufammenge!lebt , bafs  fie  tleine  JRtnge  bt] [bem  Jmt 
man  alle  fettig,  fo  legt  man  babon  in .Reifte» 
fie  eine  fiaut,  fo  nimmt  man  ftc  mteber  Ijerau*  unb  mad^t 
ting§  Return  Sinfdjnittc;  bonn  l&fet  man  fte  bodem«  au»= 
baden,  ma§  am  beften  geratet,  menn  matt  ^ %anne  be- 
ft&nbia  fcbüttelt,  bannt  ba§  ©djmalä  übet  baS  Stngclcgtc 
lornmt.  ©inb  fie  fettig,  legt  man  ftc  jutn  Slblaufen  auf 
SBtobf  dritten  unb  beftreut  fie  mit  3udcr. 


Spefem  unb  tSdjmaljbarfroerf. 
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1338»  ®<0ma4futf)cit» 


Sflan  nimmt  Vs  ?funb  frijd&e  23utter,  rüfjrt  ftc  3U 
©djaum  unb  nad)  unb  nad)  V*  5ßfb.  feines  9Jlef)l  unb  10  Sier 
hinein  unb  jtoar  abtoedjSlungStoeife  1 unb  2 Söffel  Sfteljl. 
S)ann  nimmt  man  2 Söffet  SSiettjefe,  eben  fo  biel  füfjen  Slatjm, 
60  ©r.  geflogenen  3uder,  ettoaS  SfluSfatblumen  unb  bie 
©djale  einer  Zitrone  ba3U.  3ft  bie  Sttaffe  xet^t  untereinan= 
ber  gerührt,  füllt  man  fie  in  einen  tool)t  beftridjenen  unb 
beftreuten  SiSquitmobel,  Iä§t  fte  geljen  unb  batft  fie  langfam. 


1339»  <$(9nitttruid)fücl)lein» 

Sinige  Söffel  bott  2ttet)l  toerben  mit  lauem  SBaffer,  ettoa§ 
guter  §efe,  Siern  unb  ©djnittlaud)  ^u  einem  £eig  gerührt 
unb  biefer  fo  lange  gefdjtagen  bis  er  Sölafen  toirft.  9lun  läfjt 
man  iljn  getjen,  unb  fefct  barauS  mit  einem  Söffet  $üd)tein 
in  fjeifjeS  ©djtnala  unb  läfjt  fie  auSbatfen. 

1340»  @eelctt» 

1 tpfunb  feine§  Sflefjl  toirb  mit  60  ©r.  S9ietf)efe  in 
lauer  SJlitdj  ju  einem  leisten  Xeig  angerüfjrt,  bann  läfjt 
man  itjn  gelten.  ^nbeffett  rüi)rt  man  1 ^ßfunb  töutter  leidet, 
fd)lügt  nad)  unb  nach  4 Sier  unb  4 Sigelb,  125  ©r.  geflo- 
genen 3uder,  i 5pfunb  feines  Sfteljl  unb  1 ©laS  tJtofentoaffer 
baju,  nimmt  ben  gegangenen  ißorteig  bagu,  unb  llobft  if)n 
fo  lange,  bis  er  SSlafen  toirft  unb  fid)  abfdjält.  S)ann  täf$t 
man  ifjn  toieber  geljen;  beflreid)t  inbeffen  einige  SSogen  tpa= 
pier  mit  SSutter,  legt  fie  auf  ein  33led)  unb  fetjt  bon  bem 
gegangenen  £eig  mit  einem  Sjjlöffel  längliche  S3röbdjen  ba= 
rauf,  läjjt  fie  toieber  gelten,  beftreid)t  fie  bann  mit  Stern, 
beftreut  fte  mit  grob  geflogenem  3uder  unb  badt  fte  in 
frifc^er  £it|e. 

1341.  ®i>e(ffud)en» 

3u  ©bedludjen  toirb  ein  ST.eig  mit  geklärter  2Beifjbiert)efe 
nad)  ber  britten  Sht  (f.  9lr.  1309)  angelaffen,  barauS  $ud)en 
getoeÜt,  biefe  auf  Sutterbabier  gelegt  unb  toarm  geftetlt. 
SBenn  fie  aufgegangen  finb,  toerben  fie  mit  Sigelb  beftridjen, 
mit  ©bedtoürfei,  ©alj  unb  Kümmel  beftreut  unb  gebaden. 

1342.  et>ieoclfüd)lein. 

Sßon  Dblatenludjen  toerben  3 bis  4 Ringer  breite  unb 
lange  ©tüddjen  qefc^nitten ; eines  babon  toirb  mit  3erfd)nit= 
tenen  unb  gebömbften  3toetf(^gen  ober  Siebfein,  ober  aud) 
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gefeit*  unb  Scbmal}bacfroerf. 


mit  Eingemachtem  gefüllt,  ba§  anbere  jDblatenftücfc^en  ift 
baxaufaulegen,  anaubxüden,  bet  9tanb  be§  £üchlein§  xing§ 
hexum  nic^t  gana  fingexbxeit  in  Slpfelfüthleinsteig  getauft 
unb  in  ©thmala  gebaden. 


1343,  ®tr<utfceu. 

Ein  betiebigex  ®üchlein§teig,  namentlich  bex  bon  ge= 
bxüfften  Büchlein,  toixb  mit  Eiexn  ettoa§  bidflüfftgex  gemacht, 
bann  täfft  man  ihn  buxch  einen  Sxicfftex  in  fiebenbe§  Schmal  \ 
laufen,  ftxeut  nach  bem  Satten  3udex  baxauf  unb  gibt  bie 
©txauben  fo  au  Sifth-  Sßex  toiE,  lann  audi  3ucfo  ju  bem 
£eig  nehmen. 

1344» 

^efenfxanjteig  (Sx.  1303)  toixb  xunb  unb  flach  QUT 
Suttexbledj  auSgetoeEt  unb , toenn  bex  Äudjen  gegangen  ift, 
mit  Eigelb  beftxichen  unb  mit  folgenbem  „©txeufel"  bicht 
beftxeut:  Stxeufet:  100  @x.  Suttex  toixb  mit  100  @x. 
3udex  fthaumig  gerührt , ettoa§  3immt  unb  250  ®x.  Sie  hl 
baju.  £>iefe  Stoffe  toixb  buxdf  ein  ©xahtfieb  gebxüdt  unb 
bie  fich  ht«buxch  bilbenben  ßxümthen  aum  Seftxeuen  be§ 
obigen  $ud)en§  bextoenbet. 

1345,  @üftcr. 

Son  380  ©x.  Steffl,  90  ©x.  §efe  unb  ettoa§  lauex  Stilth 
toixb  ein  Soxteig  gemad)t,  bann  320  ©x.  Suttex,  120  ©x. 
3utfex,  80  ©x.  bittexe  fein  geftofjene  Stanbetn  unb  5 Etex 
na*  unb  nadf  baxuntex  gexühtt,  bex  Soxteig  mit  ettoa»  <e>alj 
tüChtig  untex  obige  Stoffe  geaxbeitet,  biefe  läfjt  man  tn  bex 
goxm  gehen  unb  badt  fie  in  aiemtich  h^Bem  °ten- 

1346.  0uftov. 


Sa*bem  1 $funb  füfje  Suttex  fthaumig  gexühü,  toexben 
na*  unb  nath  20  ganae  Eiex  mit  625  ©xamm  SkiBmcbl,  fe 
ein  Söffet  auf  1 Ei,  baxuntex  gexüffrt,  fo  bafj  bai  ganäc 
Sexfahxen  eine  ©tunbe  toüt)xt.  §iexauf  toexben  bamit  \-o 
@x.  iudex,  ettoa§  ©ala,  v,a  5f}funb  getoafchene JKofmen  um 
bex  Soxteig  bon  60  ©x.  £efe  unb  StehJ,  toelthex  boxherbom 
anbexn  toeggenommen  touxbe,  gut  bexaxbettet,  unb  bie  Stap 
in  eine  mit  Suttex  beftxiChenc  unb  mit  gchadten  Scanbein 
beftxcutc  goxm  gefüllt,  an  einen  fchtoach  cxtoäxmtcn  Ort  311m 
@el)en  gefteEt  unb  im  3iemlith  h^Bcn  Ofen  gebaden. 
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1347»  £oWcnnut>ettt. 

250  ©x.  aartcn  MdptäfeS  tnexben  mit  60  ©x.  jex= 
laffenex  Söutter  tüd&tig  gerügt;  hierauf  tommen,  (ic  nadp 
©Sure  bex  Soppen,  -)  ca.  30  @x.  3,u&x,  60  ©x.  Ütofinen, 
toentg  3^xonenfd)ate,  unb  juletst  fo  nie!  ÖJtefyl  baju,  bafj  bie 
Piaffe  einem  leisten  Hefenteig  ätjnlidt}  tnixb.  2luf  bem  9tolI= 
bxett  tnexben  f)iexbon  fingexlange  SBitxftdjen  bxeifixt , biefe  tn 
©damals  langfam  au§gebadten  unb  mit  3immt=3uctex  beftxeut. 

1348.  Sßaffcln  (t«f  gclooljnltdK  Vitt. 

125  @x.  SÖuttex  tnexben  leiäjt  gexüfjxt,  baxan  fdjlägt  man 
nadp  unb  nadj  8 ©iex,  xüfjxt  125  ©x.  föteljl  nebft  ettna§ 

Sifl.  379. 


©alj  baxan,  jc^afft  bie§  xecfjt  untexeinanbex,  giefjt  Vs  Sitex 
fauxen  obex  tnaxmgemaäjten  füfjen  9tat)m  baxan,  badüt  bann 
bie  SOöaffeln  im  ©ifen  unb  beftxeut  fte  mit  3uctex  unb  3imm*- 

1349.  Sßaffclw  Don  füfiero  SRaljm. 

8 ©igelt»  tnexben  in  */*  Sitex  füfjen  9ia^m  gefd^Iagen, 
ettna§  gefallen,  bann  120  @x.  jextaffene  fxifcf)e  SButtex,  160 
@x.  feines  tDiefjt,  eine  in  3ucfet  abgexiebene  Ijalbe  3rtT0ne 
unb  bex  feftgefdplagene  ©djnee  üon  8 ©itnei^  baxan  gexüpxt, 
in  ba§  mit  ©pect  beftxidljene,  in  glüpenben  Mobilen  t)ei^ge= 
machte  SBaffeXeifen  jo  nie!  non  bex  tUtaffe  gegoffeip , bafj  ba§ 
©ifen  bebeeft  ift,  biefeS  langfam  gefdploffen,  in  bie  ©lut  ge= 
legt,  bie  SBaffeln  auf  beiben  ©eiten  fcpön  gelb  gebadten,  bann 
tnaxm  mit  3U<&*  unb  3iromt  beftxeut. 

1350.  Gaffeln  mit  A>cfe. 

280  ®x.  SÖuttex  tnexben  leicpt  gexüpxt,  5 ganje  ©iex 
unb  5 ©igetb  baxan  gefcplagen,  1 t|3funb  Sülepl,  3 Söffe!  noll 
Söiexpefe,  ettna§  ©aljj,  1 Söffe!  noll  3u^er/  l/z  Sitex  SDRildt), 
3 Söffe!  noll  fftum  baxan  gerügt.  3ft  bex  2eig  fd^ön  glatt, 
fo  tnixb  ex  jum  2lufgef)en  an  einen  tnaxmen  JDxt  gefteüt.  *5Rad)= 
bem  ex  gegangen,  tnexben  bie  Staffeln  tuie  noxbefcf)xieben  gebaefen. 
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fpefen=  unb  <Sd)ma(}[>atfrDcrf. 


1351.  £8ctti=  ober  ^utfcrftxaubcu. 

x/2  Sitet  qutex  2Bein  toitb  fiebenb  gemalt,  bann  tübtt 
man  fo  biet  feines  ’üttetil  hinein,  bi§  e§  mie  ein  bünnet  Xeig 
ift,  tt)ut  itjn  bann  in  eine  ©Rüffel  unb  tüf)tt,  toenn  et  et- 
faltet,  60  ©t.  jetlaffene  Suttet,  eine  §anb  doIX  geftoßenen 
3udet,  bie  ftein  getoiegte  ©d^ate  einet  3ittone  unb  jule|t 
ben  ©djnee  bon  8 ©itoeif?  leidet  batuniet.  Sn  einem  {[einen 
Sßf&nndjen  madjt  man  ©djmata  ^eife,  läßt  butdj  einen  Stidj- 
tet  int  9iing  Return  ben  £eig  in  ba§  ©d)malj}  laufen,  unb 
Bacft  bie  ©ttauBen  auf  beiben  ©eiten  gelb.  3Jtan  [egt  fie 
bann  auf  SStobfdjnitten  unb  Beftteut  fie  mit  3ucfet. 

1352.  Sßinbbeutel. 

fütadje  einen  ganj  leisten  ©ampfnubelteig,  [aß  iljn  gut 
gefjen,  btid)  ganj  Heine  Mmpäjen  auf  ein  SBtett  au§,  laß 
biefe  toiebet  geljen  unb  Bade  fie  bann  in  Beißern  ©^malj, 
tnoBei  fie  immet  umäufcfjütteln  finb.  ®ef)te  fie  gütest  in 
einet  Pfanne  um,  bie  ettoaS  ©damals  unb  §onig  enthalt. 


1353. 

Sn  1 Söffet  Boa  toitb  1 @i,  ettoaS  3ud£et,  ©alj 
unb  Md)  gut  bettüljtt,  ein  Söffet  in  fiebenbeS  ©d&malj 
getauft  unb  mit  bemfetBen  möglidjft  tunbe  ßiidjtein  IjerauS- 
geflogen,  metcfje  man  untet  ©Rütteln  fd)ön  lidjt&taun  tu 
©djmatj  Badt  unb  mit  obet  otjue  3ucfet  gibt.  Mn  fann 
fie  aud)  in  ©Uppen  legen. 


1354.  gtoicbatf. 

875  ©tamm  Mf)t  tnetben  mit  3 Söffet  gutex  SBict^efe 
unb  Md)  ju  einem  fo  feften  £eig  gemalt,  baß  et  mit  bet 
öanb  gefäafft  toetben  fann.  Sft  ex  gegangen,  Jo  axbettet 
man  x/2  $funb  SButtet.  5pfunb  Sudet,  2 ©tet,  Hem- 
gemiegte  3ürorienf uod)  ettoa§  9JWd)  baju,  formt 
länglidje  Saifiäjen  batau§,  Beftreidjt  fie  mit  betfleppertem  ©t, 
Badt  fie  im  Ofen  fd)ön  gelb,  f paltet  fie  nadj  bem  ©Halten 
obet  fdjneibet  fie  in  ©dritten  unb  töfiet  fte  im  Men. 


Sine  fd&öne,  gut  guBexeitete  Sorte  giert  nicpt  blo§  bie 
Safel  unb  erfreut  ba§  5luge,  audj  ber  ©autnen  toirb  tut 
©enufj  angenefjm  babon  berührt.  Soclj  nur  mit  ber  größten 
S3orfic|t  ift  e§  möglicfj  eine  alten  Slnforberungen  entfprectjenbe 
Sorte  p bereiten,  ^unääjft  neunte  man  als  3utl)aten  ba§ 
feinfte  2Jte£)t  unb  fteCte  foldjeS  bor  ber  SSertoenbung  ettoaS 
toarnt;  ber  3mfer  mufj  fein  gefiebt  fein;  bie  Sutter  toirb 
ganj  frifcb  in  reinem  faltern  QueUtoaffet  gefnetet , tooburdj 
alle  ^ftilcptfjeile  entfernt  toerben;  bie  ©ier,  toobon  ba§  Sßeifje 
p ©t^aurn  gefcfjlagen  toirb,  müffen  fo  Eatt  toie  möglich 
fein;  fronen  unb  9Jtanbeln,  too  foldfje  borgefdfjrieben  finb, 
müffen  auf  itjre  -Qualität  unterfucpt  toerben,  bafj  fie  narnent* 
lid}  nicfft  bitter  finb,  ober  einen  fauligen  ©efdjmad  fyiben; 
aucE)  barf  man  nidjt  p biel  äBaffer  bap  nehmen,  fonft  toirb 
ba§  SadEtoetE  fetjr  leicht  fpecEig.  Sie  bei  grüdptentorten  jur 
S3ertoenbung  Eommenben  ^rüc&te  müffen  bon  borjüglicper 
Qualität  fein,  unb  toenn  man  barüber  im  3toeifel  ift,  fo 
nimmt  man  fie  beffer  nicpt.  Um  bei  ben  berfdpiebenen  Sorten 
ba§  ^lufgepen  ju  beförbern,  fügt  man  bem  ©ierfcpaunt  toäl)= 
renb  be§  <Scplagen§  einige  £ßrifen  feingefto^enen  3ucEer§  bei; 
berfelbe  bertjinbert  ba§  ©erinncn  be§  ©cpneeS,  oljne  toelcpeS 
bie  Sortenmaffe  leichter  toirb.  Ser  ©d)nee  bon  gan^  frifdtjen 
6iern  gerinnt  am  leidjteften , berfenige  bon  länger  liegenden 
unb  Maifeiern  niemals.  IRafc^eS  «Sdjlagen  berlfinbert  ba§ 
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‘lortcii. 


©erinnen  be§  ©djqume§  ebenfalls.  gft  bie  STotte  fotoeit  bor= 
bereitet,  bajj  fie  in  ben  Ofen  gebracht  Serben  fann,  fo  mufj 
biefer  unterfucht  loerben,  06  er  nicht  au  hßiB  ift , unb  bie§ 
gefdbietjt  am  beften  baburch,  baB  man  ein  Statt  fßoftpajner 
hineinlegt;  Munt  ficb  biefeS  rafdj  unb  Voirb  fdjtoara , io  ift 
ber  Ofen  ju  ^ei^,  unb  toenn  e§  langfam  unb  offne  au  rauchen 
gelbbraun  toirb,  bann  fjat  ber  Ofen  bie  nötige  äßärme  unb 
in  biefem  galt  gilt  bie  ßeit,  bie  in  ben  Stedten  Tür  bie 
Sorten  aum  Saden  tiorgefe^rieben  ift.  Um  au  unterfu^en 
ob  bie  Sorte  au§ge6atfen  ift,  fti^t  man  mit  einem  fpolafpiefr 
ctjen  tjinein,  tommt  biefeS  rein  §txau%,  fo  ift  bie  Sorte  gut. 
«Befolgt  bie  $öd)in  biefe  f^ingergeige , fo  muß  if»r  jebe  Sorte 
gelingen.  — §iermag  noef)  angefügt  toerben,  baB  bre  Meinung, 
ber  Seig  ober  bie  Slaffe  müffe  immer  naä)  einer  e?eite  bin 
gerührt  toerben,  ein  längft  übertounbener  ©tanbhunlt  ift. 
Starmelaben , grüßte  unb  ©lafuren  bienen  jur  Sanierung 
ber  Sorten,  toobei  bem  ©efdfmad:  unb  bem  ©efc^icC  ein  mettes 
gelb  gegeben  ift. 


1355*  WlcpStoric» 

5Iu§  500  ©r.  feinem  SW,  300  ©r.  Sutter,  4 gier 
unb  1 Sejiliter  jüfjem  TMjrn  ioirb  unter  gugufj  ö°n  nötigem 
lauem  äöaffer  unb  ettoa§  ©als  ein  guter  Seig  gemalt  unb  bie]er 
biereefig  ober  runb  au§ge= 
mellt.  gm  erfteren  galt  ü'S-  38a 

legt  man  bon  einem  ge* 
genüber  liegenben  ©d 
gum  anbern  «Streifen  bon 
Stacronenmaffe  unb  füllt 
bie  babureb  entftef)en= 
ben  gelber  mit  sJJtanbel= 
tortenmaffe  au§,  ober 

toenn  ber  Soben  runb  miiiY  n 

auSgetoeHt  ift,  jief)t  man  butt$  ben JDtittelpuntt  4 , Shag 
ftreifen  non  iDiactonenmaffe , jo  bas  bet  Stoben  in  4 « 
Selber  aetbeilt  toirb,  füllt  biefe  mit  OTanbeltottenmaffe,  batft 
bie  Sorte  in  ni^t  ju  tfei&em  Öfen , glacirt  fie  mit  einem 
@uf$  bon  OrangenBlüthenloaffer  unb  trägt  fie  aut- 

1356»  tWuiStortc» 

3 gange  ©ier,  6 ©igelh,  1 fßfuno  gefiebter  Jucter  merben 
i/2  ©tunbe  lang  mit  einanber  gerührt,  bann  fäflägt  man  ba§ 
©itoeiü  ju  ©<hnee  unb  rührt  ihn  neBft  250  @r.  feinem  lieht 
unb  für  6 Sfg.  2lni§  baran,  füllt  biefe  Stoffe  in  an  gehörig  be-- 
ftrichcne§  unb  BeftrcutcS Sortcnblcd}  unb  Badtt  bie  ^orte  im  Ofen. 
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1357.  tMVfeltortc,  gewirrte. 

SDfam  fchült  6 bi§  8 gute  Slepfel,  fd^neibet  fie  xed^t  fein 
unb  bcftreut  fie  mit  3uder  unb  4 ®r.  3tmmt ; bann  rührt 
man  250  @r.  frifche  Sutter  leidet;  rührt  nach  unb  nach 
8 Sicr  t)inein,  ebenfo  toerben  250  ©r.  abgefdhälte  unb  fein 
geftofjene  üftanbeln  unb  250  @r.  gefiebter  3u^er  mit  ber 
SSutter  eine  ^atbe  Stunbe  gerügt,  jtoei  abgeriebene  SBedten 
in  9JHIc£)  eingetoeicht  nnb  feft  au§gebriicft,  bie  Schale  bon 
einer  3itrone  abgerieben,  aße§  wufammen  noch  eine  3eü  lang 
gerührt,  unb  julet^t  bie  Siebtel  langfam  ^ineingerülrt.  Sie 
gorm  toirb  mit  S3utter  beftrictjen,  juerft  mit  feingefchnittenen 
SJtanbeln  unb  bann  mit  (Semmelmehl  beftreut,  bie  fDtaffe 
eingefüllt  unb  in  frifcher  ^itje  gebacfen. 

1358.  tWcltottc,  gcmöljttlidjc. 

@§  toerben  8 bi§  10  gute  Slepfel  gef^ält,  au§gefdhnitien, 
3U  ganj  fteinen  Stücken  gemalt  unb  in  Söutter  gebümpft, 
unb  bann  mit  ettoa§  Söein  unter  beftänbigem  führen  ju 
einem  bitten  SBrei  gelocht,  3uletjt  fomrnt  noch  ettoa§  3immt 
unb  3udEet,  fleingefc^nittene  3itronenf(halen  unb  120  @r. 
gelefene  IRofinen  baju.  S5i§  ba§  5Jtu§  erfaltet,  toirb  bon  gutem 
Sutterteig  ein  SSleth  au§gelegt,  bie  Siebfel  batauf  geftridhen, 
hoch  tnufs  ein  2 fingerbreiter  Stanb  bleiben,  bann  macht  man 
enttoeber  einen  Secfel  barüber  bom  übrigen  Steig , ober  e§ 
toirb  nur  ein  ©itter  barauf  gelegt;  toenn  ber  Steig  mit  ®i= 
gelb  beftridjen  toorben,  bacft  man  bie  Sorte. 

1359.  21v?dtot*tc,  mit  SRaufcclu. 

8 bi§  10  im  Ofen  gebratene  Steffel  toerben  burch  ein 
§aarfieb  geftrid^en,  250  @r.  abgewogene  SJtanbeln  mit  8 ®i= 
toeifj  fein  gerieben,  250  ©r.  3mfer  unb  bie  Slepfel  baju  gemifcht 
unb  in  einem  mit  Sutterteig  au§gefütterten  S9ledt)e  gebatfen. 

1360.  Wdfi«Ctttoite. 

125  ©r._3u^r,  6 flaumig  gerührte  ©igelb,  ber  Schnee 
bon  6 ©itoeifj,  125  @r.  ÜJteljt  unb  bie  ge^adfte  Schale  einer 
halben  Orange  toerben  ju  einer  29i§quitmaffe  gerührt  unb 
hiebon  2 Scheiben  gebaden.  Stadtbem  ettoa§  Stachelbeere 
marmetabe  mit  auf  3oc£er  abgcricbener  Orangenfdfale  unb 
ettoa§  3ütonenfaft  jufammengcrührt , toerben  bie  Scheiben 
bamit  beftrid)en,  ganj  bitnne  Orangenfdfeibdhen  ohne  $etn 
baraufgelegt,  jufammengcfeht  unb  oben  mit  einer  Orange* 
glafur  glafirt. 
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1361.  ©aumfudieutotte. 

375  ©r.  SButtct  toerben  mit  18  (Sigel 6 flaumig  geröhrt 
unb  375  @r.  geflogenen  3uc!et  mit  bem  ©cfjnee  ton  10 
©iern,  375  ©r.  Eftetjl,  tmlterifirte  Eftu§cat6tütf)e , 3itronen= 
fetale  unb  ettoa§  Statut  barunter  gemiföt.  2)iefe  Eftaffe  toirb 
toie  folgt  Beljanbelt. 

3n  eine  gleiäjtoeite  gafferole»  ober  Etuflaufform  tottb  auf 
ben  SSoben  ein  mit  Sutter  Beftric^eneS  Rapier  paffenb  ein* 
gelegt,  ton  ber  Eftaffe  bünn  aufgetragen,  im  ni$t  ju  £)eifcen 
Ofen  getanen,  bann  toirb  hierauf  toieber  ein  Söffet  toll 
«Kaffe  getfjan,  toieber  gebaden  unb  fo  fort  6i§  bie  gorm  toll 
unb  atte§  burdjgebaden  ift.  2)a§  ©anje  toirb  mit  einer 
SBafferglafur  mit  Beliebigem  ©efämad  glafirt. 

1362.  Sietfyefentotte» 


fiat  man  125  ©r.  SSutter  eine  l)atbe  ©tunbe  gerührt, 
fo  tfiut  man  na*  unb  na*  1 Söffet  toE  Sierfjefe  unb  5 gier, 
na*  biefem  geflogenen  £uder,  Bi§  bie  Sorte  ffifc  genug  i*. 
ettoa§  Eiojentoaffer  unb  jule^t  190  ©r.  Efteljl  baran.  Eftit 
gier  unb  Eftef)l  barf  nid)t  länger  gerührt  toerben,  al§  bis 
5lEe§  bur*einanber  ift.  g§  toirb  bann  in  eine  mit  Sutter 
Beftri*ene  gorm  gefüllt  unb  toenn  e§  fc^ön  gegangen  ift,  im 
SSadofen  ge6aden. 


1363.  IBföqttittorte* 

mit  4 gigetB  unb 
5tfl.  381. 


250  ©r.  gefieBter  3uder  _ toerben 
ganjen  giern  eine  ©tunbe  gerührt,  ift 
bie  Eftaffe  re*t  fteif,  tommen  190  ©r. 
tom  feinften  bur*  ein  §aarfieb  ge= 
trieBenen  39i§quitmet)t,  bie  ©c^ate  unb 
ber  ©aft  einer  falben  Simone  baju; 
ift  aEe§  toofjt  termengt,  fo  wirb  e§  in 
bie  Beftrt*ene  unb  Beftreute  gorm 
gefüllt  uub  gleich  in  ben  SSadofen 
gefteUt. 


1364.  mäitettotie. 

g§  toerben  au§  ^Blätterteig , toet*er  6mat  gufammen* 
aefdilaaen  tetterqrofte,  mefferrüdenbide  $u*en  au»gctocEt, 
mittelft  einer  ©abel  meljrercmatc  bur*fto*en  unb  raf*  ge= 
baden.  Eia*bem  6 — 8 fot*cr  $u*en  fertig , toirb  auf  ben 
erften  Stprilofenmarmetabe  geftri*en,  cm  atoeiter  baraut  ge- 
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legt,  bexfelBe  mit  eingemachten  fpimBecxen  belegt,  bet  bxitte 
baxaufgefetd  unb  mit  ^ohanniSBeexen  Beftxichen  unb  jo  foxt= 
gefaxten,  Bis  alle  üBexeinanbexgelegt  ju  eirtex  £oxte  geintbet 
finb.  9tun  toixb  bie  üEoxte  fctjön  gleichxunb  gefoxmt  unb 
tüchtig  mit  feinem  3u^er  Beftxeut.  OBen  tann  biefelBe  mit 
eingemachten  Belegt  toexben.  @S  ift  bieS  eine  ü£oxte, 

bie  je^x  gexn  bon  ^ebexmann  gegefjen  toixb. 

1305»  SHoMortc* 

250  ©x.  gejieBtex  3udex  toexben  mit  5 ganzen  ©iexn  unb 
5 ©igelB  eine  halbe  Stunbe  gexühxt,  bann  nimmt  man  190  ©x. 
aBgeäogene,  mit  2 ©iexn  ^axt  geftojjene  fUtanbeln  bap,  h<*t 
man  eS  noch  eine  3?it  tang  gexühxt,  jo  fomnten  8 ©x.  ge= 
ftofjenex  3imntt,  4 ©x.  Gelten,  unb  100  ©x.  in  gutem  ÜEßein 
angefeuchtete§,  getieBeneS  ©chtuaxjBxob , bie  Schale  Bon  einet 
ganaen  3^one  Hein  getuiegt  unb  bex  Schnee  bon  ben  5 
©iexn  baju.  Sie  fjoxm  tbixb  mit  SButtex  Beftxichen  unb  mit 
Sxobmehl  Beftxeut. 

1366*  ©tofctortc,  gefüllt* 

125  ©x.  SSuttex  toexben  jchaumig  gexühxt  unb  2 gan;$e 
(Siet , 60  ©x.  3udex  unb  125  @x.  2)lehl  baxuutex  gemijcht. 
©iefe  2Jiajje  toixb  in  eine  mit  SSuttex  Beftxidjene  unb  mit 
3ucfex  Beftxeute  ffoxm  gefüllt,  2tfm!ofenmaxmetabe  baxauf 
geftxichen  unb  mit  folgenbex  Üftaffe  Bebest:  180  ©x.  3udex, 
125  @x.  unaBgejogene  fein  geflogene  üüanbeln  unb  10  @i= 
getB  toexben  fihaumig  gexühxt,  bex  Schnee  bon  7 ©itoeifj,  60 
@x.  getieBeneS  ©thtoax^Btob , mit  3ibtmt,  betten  unb  ettoaS 
xothem  SBein  angemacht,  baxuntex  gemijcht,  baxauf  gefüllt 
unb  gebaden. 

1367.  ötöfcltottc* 

380  ©x.  feines  2D7et)t,  320  @x.  fxifdje  Suttex,  120  @x. 
3udex,  bie  Schale  einet  3ü*one,  3i^tnt,  ein  toenig  jauxex 
Diahm  , ettoaS  Salj  toexben  mit  6 ©igelB  toohl  untexeitianbex 
geaxBeitet  unb  auf  ein  SSadBxett  genommen.  §at  man  bie 
Ipalfte  beS  feiges  meffexxüdenbid  auSgetoeüt,  fetjt  man 
ihn  auf  einen  mit  Üftehl  Beftxeuten  SSogen  $J3a|nex  unb  Be= 
ftxeicht  ihn  mit  bexxühxtem  ©i.  S3on  bex  anbexn  fpälfte 
toexben  febetlielbide  SSaxgeln  gemacht,  ein  ©ittex  auf  ben 
SSoben  gelegt,  baxauf  tnixb  fie  noch  einmal  Beftxichen  unb  in 
einem  nicht  31t  heijjen  Ofen  gebaden.  97ach  bem  33aden  legt 
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man  3toifchen  bie  ©itter  eingemachte  ^ßteifelbeer  ober  fonftige 
$tüd)tc,  unb  beftreut  e§  mit  3uder.  ^jjan  fann  QU 
125  @r.  dftanbeln,  toelche  abgefchält  unb  fein  geftofjen  toerben, 
an  bie  klaffe  nehmen. 

1368»  tlancüctoxtc. 

125  ©r.  mit  ©itoeiß  geriebene  2Tcanbeln  toerben  mit 
180  ©r.  3ucter,  8 ©igelb  unb  30  @r.  3immt  gerii^xt,  ber 
©d) nee  öon  6 ©itoeij}  barunter  gemifctjt  unb  biefe  2Tcaffe  in 
einem  mit  Seig  gefütterten  SSted^e  gebatfen. 


1369»  ©armclitcttoric» 

250  ©r.  gefdjälte  dftanbeln  toerben  länglich  gefchnitten, 
bann  öerrüfjrt  man  7 ©ier,  bi§  fie  SSIafen  merfen,  fügt 
250  ®r.  feinen  3uder  bei,  rührt  bie§  eine  halbe  ©tunbe  jtarf, 
thut  eine  halbe  an  3uder  abgeriebene  3itTonenfchaIe,  125  @r. 
gjtehl  unb  2/3  ber  gefchnittenen  2Jtanbeln  baju,  rührt  e§  lang* 
fam  burcheinanber,  füdt  e§  in  einen  mit  Sutter  beftrtchenen 
unb  dftutfdjelmehl  beftreuten  9Jtobel,  unb  badt  bie  Sorte 
langfam. 

1370»  ©I)rtffvcitttgtot*tc» 

©in  guter  Sortenteig  toirb  runb  au§getoedt  in  ein 
Kuchenblech  gelegt,  ber  9ianb  aufgebogen  unb  eingebrüctt, 
bann  im  Ofen  getrodnet.  ^natoifchen  tnerben  75^@r.  3uder 
mit  2 ©itneifä  3U  einem  ©djnee  gefchlagen  unb  1 5 @r.  lüße 
ge  dmittene  9ttanbeln  eingerührt,  bann  ber  Soben  mit  2lpri= 
lofenmarmelabe  (fiehe  biefe)  belegt,  barüber  bie  Raubein  au§= 
gebreitet  unb  gebaden.  3ft  bie  Sorte  lalt,  fo  tpirb  ]te  mit 
©rbbeer=  ober  §imbeergelee  beftrichen,  bann  mit  tüftem  ©ter= 
fchnee  befprifet,  mit  3uder  beftreut,  mieberholt  in  ben  Ofen 
geftedt,  leidet  gebräunt,  bann  lalt  geftedt  unb  gan3  abgetragen. 

1371»  (fl)tncfn‘d)C  XovU. 


3tnei  ungleich  große  SSöben  öon  mürbem  Seig  auggctoedt 
unb  in  ate^xinge  geje|t,  biefe  mit  monbettottenmoffe  gefüllt 
unb  gebaäen , fobann  Wirb  ber  Heine  JKing  tnit  l'iotnidabe 
auf  ben  grofjen  gefegt  unb  um  erfteren  fpanifche  2Bmbe  gelebt. 
Sie  Sorte  mit  dltarmelaben  bunt  öeraiert. 

1372»  ©Oocolrtöctoftc» 

100  ©r.  ©hocolabe  toerben  mit  etma§  Md)  glatt  gerührt 
unb  ctVoa§  gelobt,  bann  läfct  man  e§  erfüllen.  Unterbetten 
toerben  375  @r.  3uder  mit  12  ©igelb  unb  3 gan3en  ©tern 
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recht  fdjaumig  gerührt , bann  fommt  bie  ßljocolabe  unb  150 
©x.  *pubet  baran,  nnb  julefct  bex  @d)nee  Don  12  ©iern.  2)iejj 
tnixb  in  bie  ^oxm  gefüllt  unb  im  Ofen  geraden. 

1373.  Sötte  ober  ^ud)cn. 

500  ©x.  geftofjenen  3udex  mit  250  ©x.  feingeftofjenen 
DJtanbeln  unb  24  ©igelb  tnexben  gut  fdjaumig  gerügt. 
500  ©x.  fefte  SButtex  mit  500  ©x.  SBeifjmeP  mexben  ju 
fftiebelen  getniegt  obex  geljadt  unb  mit  ben  24  geflogenen 
©itneifj,  125  ©x.  gefmtjte  9tofinen,  125  ©x.  ©ultaninen,  125 
©x.  3itxonat,  125  @x.  Orangeat  unb  2 abgexiebene  3dtonen= 
•fdjalen  baxuntex  gemifdjt,  in  eine  mit  Söuttex  beftxidjene  unb 
mit  3udex  beftaubte  Qnxm  gefüllt  unb  in  einem  gelinben 
Ofen  ettua  1 ©tunbe  langfam  gebaden.  .fpiebon  fönnen  auch 
©djnitten  gemalt  unb  gexöftet  tnexben,  tnelche  ju  $hee  ge= 
geben  tnexben. 

1374.  (SfWentottc. 

1 5)3funb  buxchgetxiebene  ©xbfen  tnexben  mit  1 $Pfunb 
flaumig  gerührter  töuttex  unb  1 5ßfunb  3udex  bexmifcht, 
24  ©igelb  unb  ba§  fjiebon  ju  ©d)nee  geflogene  ©itneijj  unb 
1 Söffel  boü  2lxac  baxuntex  gexül)xt  unb  in  einex  mit  SButtex 
beftxidjenen  Q-'oxrn  gebaden. 

1375.  f?t<ro0ty<metotte. 

©in  23tech  mit  Suttexteig  gefüttext  tnixb  mit  einex  ©reute, 
tueldje  non  6 ©igelb,  3 SDejilitex  fRaljm,  tßanillejudex  unb  ein 
tRüfyxIöffel  öoU  5Diel)l  auf  bem  geuex  bid  gerührt  tnuxbe, 
nach  bem  ©xfalten  gefüllt,  gebaden  unb  mit  bexfdjiebenen 
Früchten  gaxnixt,  tnelche  oben  mit  glatt  gerührtem  ^o^anni§= 
beexengelee  obex  Slfmtofenmaxmelabe  glafixt  tnexben. 

1376. 

2)ex  SOeig  tnixb  tnie  jux  SllejiStoxte  gemalt,  ein  xunbex 
Söoben  babon  au§getneHt , biefex  buxdj  fdjmale  ©txeifen  bon 
eingemachten  ^ixf^en  in  acd)t  gleich  gxofje  f^elbcx  geteilt, 
unb  je  jtnei  bex  gegenübexliegengen  gelber  mit  eingemachten 
3tnetfchgen , Stachelbeeren,  fpimbeexen,  ©xbbeeren,  3ohanni§= 
beexen  nad?  SBunfd)  _au§gefüHt.  £)ann  tnixb  ein  jtneitex 
SBoben  au§getneHt,  biefex  in  ©txeifen  gefdjnitten,  biefe  gittex= 
artig  übex  bie  f$-xücf)te  gelegt,  mit  3u^er  unb  ©itneifj,  ju 
einem  ©djaum  geflogen,  beftxfen,  mit  Suttexbafnex  bebedt 
unb  gebaden. 
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1377»  (s>cnfcttottc» 

100  ©r.  Uftanbel  mit  6 hart  gesottenen  ©iern  gerieben, 
mit  200  ©t.  Sucfer  unb  12  gigelb  gerührt,  fobann  bet 
©dfjnee  non  9 ©itoeiß,  150  ©r.  jerlaffene  Sutter  unb  150  ©r. 
2Jle^l  ba^u.  3n  jmei  SSöben  gebatfen , mit  Sßanillecreme 
gefüllt  unb  mit  tßanilleguß  glafint. 

1378»  ©ctoütjtotte, 

1 5ßfb.  lleingeftoßcne  fUlanbeln  toerben  auf  einem  9lubel= 
Brett  mit  100  ©r.  SButter,  375  @r.  geftoßenem  Steter,  8 ©t. 
3immt,  8 @r.  2Jtu§tatenblüt^e , 375  @r.  2Jie^t  unb  bem 
@ä)nee  Bon  6 ©itoeiß  äufammengefdjafft,  bann  au§geroHt,  auf 
ein  mit  töutter  Beftric^eneS  Sortenbled)  gelegt  unb  Bon  bem 
übrigen  Seig  ein  Stern  in  bie  ÜJtitte  barauf  gelegt  unb  bann 
bie  Sorte  in  gelinber  £)iße  gehalten.  Ser  Stern  toirb  nac^ 
Ijer  mit  farbigem  @i§  überzogen  unb  im  Ofen  getrocfnet. 


1379*  ©imffentortc* 

250  ©r.  fIRanbel  abgejogen  unb  mit  ©iern  fein  gerieben, 
mit  250  ©r.  Sudler  unb  14  ©igelb  gerührt , fobann  ben 
©(Bnee  Bon  6 ©itoeiß  baju  unb  ^uleßt  30  ©r.  Stjocolaie  in 
qani  «einen  Stücfc^en  unb  30  ©r.  2Jlet)I  untergerübrt.  — 
Sn  flauer  $orm  gehalten,  mit  23anilleguß  gtafirt  unb  Bon 
©ßocolabeguß  fünfte  unregelmäßig  aufgefeßt. 

1380*  ®ufjto*te. 

@§  tnirb  ein  ißotageblech  mit  SSutter  Beftrid^en  unb  mit 
Semmelmehl  Beftreut,  bann  mit  gutem  Sutterteig  Belegt,  ein 
liemlict)  hoher  IRanb  baran  gelaffen,  unb  ber  Soben  mit  em= 
gemachten  Sräublein,  Himbeeren  ober  _$ir)df)en  überltrid^en. 
Sarauf  toirb  bann  folgenbe  fDtaffe  gegoffen : 250  ©r.  geliebter 
Sucfer , eben  fo  Biel  gefeite  unb  fein  geßoßene  2Jtanbcln 
rübrt  man  mit  125  ©r.  $uber,  4 ©igetb  unb  6 ßtcrn 
eine  halbe  Stunbe,  fdßneibet  bie  Schale  Bon  einer  halben  31= 
trone  30  @r.  Sitronat  unb  eben  fo  Biel  ^omeranjeni egalen 
fein,  unb  toenn  bie  «Waffe  bidt  gerüßrt  ift,  fommt  baS  6e= 
fcfjnittene  baju,  unb  toirb  fo  auf  bie  ^rortc  gctljan. 

1381»  %aacbnUcntotU. 

250  ©r.  Hagebutten  toerben  mit  125  ®r.  töutterfddaum 
aerübrt,  10  ©igetb  unb  250  ©r.  Sudler  baran  gerührt  S ©r. 
Simmt , ettoaS  Gelten , 60  ©r.  gehabte  ^ianbdn  nebft  bem 
Sißaum  Bon  bem  ©itoeiß  unb  ll/s  $ßfunb  iDJeßl  baju  gct  i 
unb  in  einem  mit  Su&r  auSgeftaubten  Sortenblech  gebaefen. 
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Sin  SottenBtecf)  toitb  mit  23uifettet’g  aufgelegt,  Ijicrauf 
toetben  1 Siter  ftifäje,  mit  geflogenem  gürtet  angmcdjte 
äBalbffimBeeten  gelegt  unb  fotgenbe  Piaffe  batauf  getfjan  unb 
geBacfen:  125  ©r.  SÖntter , flaumig  getilgt,  toetben  mit 
125  ©r.  ßucfer  unb  5 SigetB  neBft  125  @r.  feingetieBenen 
Dtanbetn  unb  Vanille  jufammengemifc^t  unb  bettoenbet. 

1383.  ^ägcttoi'tc. 

250  @v.  gefieBter  3ucfer  unb  eBcn  1°  biet  gefdjätte  unb 
tcin  geflogene  9Jtanbeln  toerben  mit  180  ©ramm  SBeiffmefft, 
6 Siern  unb  6 SigetB  recf)t  leidet  gctufjrt.  bie  2Raffe 
flaumig,  fo  toitb  fie  in  ein  BeftticKjeneS  unb  Beftreute§  $f?o= 
tageBted)  gefüllt  unb  in  einem  gelinten  Ofen  geBacfen,  bamit 
fic  ja  nicßt  31t  Braun  toitb.  Sann  nimmt  man  fte  au§  bet 
$orm,  fdjtägt  Bon  6 Sitocifs  einen  fieifen  ©djnee,  rüfjtt  itfn 
mit  250  ©ramm  fein  gefieBtem  dürfet  3«  einem  ©uff,  unb 
fdjneibet  250  ©t.  hanteln  redjt  jatt  Icingtief)  ffinein;  ift  biefs 
gefdjefjcn,  fo  Beftreidjt  man  bie  Sötte  mit  Singemacfjtem,  gießt 
ba§  ©etüfjrte  batauf  unb  läßt  fie  im  Ofen  langfam  aBtrocfncn. 

1384* 

125  ©t.  fein  getieBenc  9Jtanbetn  toerben  mit  1 SigetB, 

6 Söffet  boH  füffem  Dlafjnt  unb  60  @t.  guefer  angcxülfrt 
unb  auf  ein  mit  SButiet*  ober  ßuetfenfeig  gefüttetteS  SBted; 
gegoffen.  !ftad)bem  man  e§  im  Ofen  ein  toenig  fjat  an^ietjen 
taffen,  tommen  ettoa  3U  Siter  aBge^upfte  ^ofjanniSBeeten  ba= 
rauf  unb  toerben  biefetBen  mit  fotgenbet  901affe  Bebeeft  unb 
geBacfen:  5 Siet,  150  ©t.  3ucfcr  unb  */4  Sitet  jüßer  9faf)m 
toetben  jufammengetüfjtt. 

1385.  SbljamtUcdodc. 

150  ©r.  mit  2 Sicrn  fein  geriebene  9Jianbetn  toetben 
mit  300  ©t.  3ucfct  unb  10  SigetB  flaumig  gerührt,  bon 
einet  Orange  bie  ©cffate  feingetjaeft  unb  bet  ©ctjnec  bon  10 
Sitoeifj  unb  180  ©t.  2M)t  batuntet  gemifdft,  in  einet  mit 
Sutter  Beftridjenen  unb  mit  gefjaeften  9Jtanbeln  Beftteuten 
ßorm  geBacfen. 

1388.  ftaffcctortc. 

250  ©t.  ÜJianbetn  toetben  mit  2 Sitoeiff  fein  gerieben . 
£>a?u  fontmen:  125  @r.  jpuber,  8 Siet  unb  120  ©t. 
Sucfet,  bie  man  gut  mit  ben  ^Feanbcln  betrüget;  toätjrenb 
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*/>  ©tunbc  rührt  man  Klettere  120  ©r.  £uder  bei.  Taju 
fommen  ferner:  1 geriebene?  (S^ocolabetäfetc^en,  00  ©r.  qe» 
brannter  .unb  feinqefie6ter  Kaffee.  Tiefj  qiefit  man  in  eine 
Tortenform  unb  badt  e§  im  Öfen.  Stuf  bie  fertige  Torte 
toirb  ein  ©i§  gegoffen. 


13157*  Äaifcrtortc. 

1 *Pfunb  gefüllte  unb  qeftofiene  Wanbeln  Kerben  mit 
375  @r.  gefieptem  ßuder  nebft  bem  Saft  öon  3 Simonen 
in  eine  ©äfferote  getfian,  öerrührt  unb  mit  3immt,  betten 
unb  Zitronat  geKürjt.  Tann  ftreidit  man  bie  öälfte  Item 
finger§bid  auf  eine  Oblate,  ftreut  ftofinen  barüber.  matfit 
au§  bem  übrigen  Teig  lauter  Ringlein  unb  benüfit  fie  aum 
Servieren  ber  Torte. ' Oben  Kirb  fte  bidjt  mit  3uder  be= 
ftreut,  unb  bann  aiemlicf)  fc^nell  gebaden. 

1388*  ^avtoffcltovtc* 

15*5  ©t.  fein  geriebene  Wanbeln  Kerben  mit  250  ©r. 
unb  15  ©igelb  flaumig  gerührt,  etKa?  Wu§lntnuf3,  gefiadte 
3itronenfcbale,  250  @r.  geriebene  gelobte  Kartoffeln  nebft  bem 
non  10  ©iKeih  geftfilagenen  Schnee  gemiftfit,  unb  in  einer  mit 
3uder  beftaubten  $orm  aiemlict)  tafcf)  gebaden. 

1389*  ^dttoWcltovto  fcttnttt* 

9Jhn  fchält  8 grofce  rohe  Kartoffeln,  Käfcht  fie  unb  Iaht 
fte  Keicfi  fieben,  bocfi  fo,  bafs  fie  niefit  aerfaüen;  Kenn  tte  er= 
laltet  finb,  Kerben  fie  auf  bem  IReibeifen  gerieben  3/o  ©r. 
banon  in  eine  ©Rüffel  qetf)an,  nebft  einem  halben  Jf unb  t«n 
qefiebtem  £udet,  mit  6 qanaen  ©iern  unb  6 ©tgelb  eine 
©tunbe  gerüfirt.  bann  8 ©r.  geflogener  3tmmt,  4 @r  Wl= 
len,  feingefdjnittene  ßitronenfehaten  unb  %tronat  naä, 
lieben  baau  gethan.  ©in  bleefiener  «Kobel  mit : JButter  bc- 
ftritfien,  mit  Semmelmehl  beftreut  unb  bte  Waffe  etngefüttt. 
sjftan  badt  fie  langfam  int  Ofen,  unb  Kenn  fte  frtlch  genügen 
Kirb,  ift  fie  am  fdjmadhafteften. 

1390*  SSxafttoxtc. 

20  ©ier  Kerben  in  1 <Pfunb  geflohenem  3uder,  1 ab= 
geriebenen  gttronenfäjale,  8 ©r.  3jmmt,  3 
WuSlatenblütfien  fo  lange  gerührt  - J618.  rbll 

?2  Leih  töffe^eife  bei,  unb  badt  biefe  Waffe  tn  etnem 
mit  «Butter  auSgcftridjencn  unb  mit  Semmelbrofamen  bc- 
ftreuten  Wobei. 
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1391  ♦ Sinjetlottc* 

190  ©r.  Sutter  Herbert  ^ciurrtiq  gerührt,  bann  toexben 
300  ©x.  gejtebter  ^uder,  60  ©x.  gefdiälte  unb  fein  geflogene 
Sftanbeln . 2 gante  ©iex  unb  4 ©igelb , 15  @x.  geftofjenex 
3immt,  4 ©x.  helfen,  fein  gefd)nittene  gitxonenfdjalen.  190 
©r.  feines  SJiehl  unb  ple^t  bet  ©djnce  bon  betn  übrigen 
•üBcifjen  nod)  eine  ^an9  bamit  gerührt. 

1392*  Süüctfcrtottc. 

125  ©x.  unabgetogene  mit  einem  ©i  fein  geriebene 
SJtanbeln  tnexben  mit  250  ©x.  3udex  unb  2 Weiteren  ©iexn 
angexühxt,  hie  SJtaffe  auf  ein  mit  Suttexteig  belegtes  391ed) 
getban , mit  SButtexteigftxeifen  ein  ©ittex  baxübex  gemadü 
unb  fdjön  gebauten. 

1393*  aJlacavoucntovtc. 

fßon  1 ^ßfunb  füf$en  SCftanbetn,  4 ©itoeif) , 1 fBfunb 
3udex  unb  ettoaS  Stofentoaffex  toixb  eine  Wacaxonenntaffe  ge= 
macht.  23on  biefex  SJtaffe  toixb  ein  SSoben  auf  Oblaten 

7 mm  bid  in  bex  ©xöüe  eines  Seilers  aufqeftxid^en , mit 
3udex  bcftxeut  unb  gebaden.  S3om  Stefte  toixb  ebenfalls  auf 
Oblaten  enttoeber  ein  ©ittex,  Stafette  ober  fonft  eine  $oxht 
gefpxibt  unb  auch  gebaden.  Sex  25oben  toixb  nun  mit  ©in= 
gemachtem  beftxidien  unb  baS  ©ittex,  aus  toelcbent  in  ben 
Oeffnungen  bie  Oblaten  ^erauSgefd^nitten  toexben,  baxauf= 
gefegt  unb  fexbixt. 

1394.  Manfccltovtc  attf  gcU)öt)nlid)C  2U*t. 

fütan  brüht  180  ©x.  Sftanbeln  an,  fdjält  fie  ab  unb  legt 
fte,  bis  alle  fertig  finb,  in  fxifdjeS  SBaffex,  bann  txodnet  man 
fie  mit  einem  Sud)  toiebex  ab  unb  ftofjt  fte  mit  2 ©iexn  recht 
fein,  fjierauf  toexben  fie  mit  180  ©x.  gefiebtem  $udet,  50 
©r.  $ubex  unb  mit  6 ganzen  ©iexn  nebft  4 ©igelb  eine 
©tunbe  ftaxl  gerührt;  fällte  bie  SJtaffe  tu  bid  fein,  fo  nimmt 
man  nad)  ©uibünlen  noch  ein  ganjeS  ©i,  unb  tutoeilen  auch 
noch  ein  ©igelb.  93ox  bem  ©infüllen  toixb  bie  Hein  gefchnittene 
©<hale  bon  einer  3itxone  baju  gcthan,  bex  blcd)ene  SJtobel  mit 
SButtcx  beftxidjen  unb  mit  ©emmelmebl  bcftxeut ; bie  Sorte 
toixb  toie  alles  ©erü^xte  langfam  gebaden. 

1395.  äftanbcliottc,  fd)U*at‘S. 

375  ©x.  ungefd)älte  Sftanbcln  toexben  mit  einem  Sud) 
faubex  abgexieben,  bann  xed)t  fein  geflogen  unb  mit  250  ©x. 

34* 
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gefiebtem  ,3udet  unb  12  ©ietn  in  einem  2opf  eine  fjalbe 
©tunbe  recht  fdjned  gerührt , bafp  bet  £eig  rec^t  bid  toirb. 
$ßot  bern  ©infüllen  ioetben  8 ©r.  grob  geflogener  3immt, 
4 @r.  helfen,  60  ©r.  3itxonat , eben  fo  t»iet  ipomeranpen* 
fdjalen  ltnb  bie  Schale  bon  einet  3tlr°ue  Hein  geicfjnitten 
unb  langfam  in  bie  fUtaffe  gerührt.  SDer  fUtobet  toirb  mit 
petlaffener  SSuttet  beftridjen,  mit  ©emmetmebl  beftreut,  ein- 
gefüllt  unb  gebenden. 

1396*  ^Janbcttortc,  weifte. 

20  ©itoeif;  toerben  pu  einem  feften  ©djnee  gefdjlagen 
unb  einige  3/robfen  fftofenöl  eingeträufelt,  mit  400  ©r.  fein- 
gefto&enem  3udet  unb  bet  abgetiebenen  ©djale  einet  3'trone 
bermifäft;  biefe  fDlaffe  toitb  mit  600  ©t.  füßen  unb  75  @t. 
bittern  fütanbeln,  in  füftem  fftabnt  perftoßen,  berrührt,  auf  ein 
mit  SSuttex  befttid|ene§  SSIedj  gegoffen  uttb  im  teilten  Cfen 
50  fUtinuten  lang  gebaden. 

1397*  WlanMcxentciovte. 

©in  Stortenblcd)  toitb  mit  gutem  SButtet-  ober  geriebenem 
£eig  auSgefüttert  unb  mit  berfdjiebencn  ftifdjen  gepuderten 
fruchten  'belegt,  eine  ftftaffe  toie  folgt  baranf  gegoffen  unb 
fdjön  gebaden  90  @r.  Sutter  mit  300  ©r.  3uder  gerührt, 
10  ©igelb  mit  150  @t.  geriebenen  fJJtanbeln  unb  bern  pu 
©Schnee  gefd)lagenen  SCßei^en  bon  10  (Sierrt  nebft  1/a  Sitex 
füfeem  9iaf)m  barunter  gemifebt  unb  aufgegoffen. 

1398,  2Jl(U‘Ä§(iuinotovtc, 

8 ©itoeift  toerben  pu  feftem  ©dbnee  gefcblagcn,  ba§  ©elbe 
berfelben  mit  180  @t.  3uder  nebft  5xaffc  Sftofentoaffer 
baxuntex  gefdjlagen  unb  auf  langfante»  g-jß.  382. 

Reiter  gefegt.  SBenn  uuu  bie  fütaffe 
bom  freuet  genommen  unb  nod)  !alt  ge- 
fcblagen  tourbe,  toirb  fie  mit  ettoa§  ©od)e= 
nitte  gefärbt,  90  ©r.  füJtebl  unb  90  ©t. 

5$uber  barunter  getban,  in  3 ©Reiben  ge- 
baden, mit  2lbri!ofenmarmelabe  pufattt- 
mengefeljt,  naebbem  borber  bie  fBöben  mit 
dJtara§quin  befprengt  finb,  unb  bann  ba§ 

©anpe  mit  2ftara£quinglafur  glafirt. 

1399,  SWavflWctlicntortc, 

©inen  runben  ©oben  bon  mürbem  £etg  beftreidje  mit 
fUtarmetabe,  fejje  einen  SSledfjriug  auf  unb  einen  Heineren  m 
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bie  Glitte,  fülle  ben  3iaum  5tnifd)crt  Heincm  unb  großem 
Dling  mit  Blanbeltortenmaffe  unb  bade  fie.  ©obann  toerben 
aufjen  um  bie  Sorte  fünfte  oon  fpanifdjer  SBinbmaffe  (10  ©i* 
meifj  unb  300  ©r.  3uder)  breffirt  unb  juleid  bie  innere 
Dcffnung  mit  ßitronencreme  gefüllt.  Sie  SBinbmaffe  läfft 
man  in  Ijeifcem  Dfen  rafdj  oeriaufen. 

1400*  ^iavonentovte, 

2 jpfunb  italienifdje  $aftanien  merben  gefdjält  unb  im 
fyeifjen  SBaffcr  bie  jjtoeite  §aut  abgewogen,  in  Btildf  mit  S3a= 
niUe  meid)  getobt,  auf  bem  feitet  abgebümpft  unb  ioenn  e§ 
lalt,  mit  14  — 16  ©igelb  unb  250  ©r.  geflogenem  3uder 
tüdjtig  abgerüljtt.  £)ieoon  merben  auf,  mit  Butter  beftridjenem 
Rapier  Blätter  in  runber  $orm  gebaden.  ©inb  biefelben  talt, 
fo  merben  fie  mit  folgenber  Blaffe  gefüllt,  auf  einanber  gefegt: 
1 $funb  $aftanien  merben  mie  obige  ju  Sßüree  gemacht 
unb  375  ©r.  3uder,  mit  5 ©iern  unb  BaniGc  bid  getobt, 
barunter  gerührt.  Sie  Sorte  mirb  gleich  runb  gefdjnitten  unb 
mit  einer  2Baffer=  unb  BaniGeglafur  glafirt. 

1401.  äRasarintortc. 

250  ©r.  unabgejogene  Raubein  merben  mit  2 ©ier  fein 
gerieben,  mit  250  ©r.  3uder,  10  gelben  unb  8 galten  ©iern 
flaumig  gerührt,  mit  10  ju  ©djnee  gefd)lagenen  ©imeifj  ber= 
mengt  unb  in  einem  mit  Seig  gefütterten  ßudjenbled)  gebaden. 

1402.  Blürbe  Xovtc. 

Unter  1 5jlfunb  gefdflagene  Butter  mifd)t  man  10  ©i= 
gelb,  250  ©r.  3uder,  25U  @r.  geriebenen  .Qmicbad,  1 abge= 
ricbene  Zitronen f^ale  unb  ben  ©djnee  üon  10  ©imeifs.  Si'efe 
Blaffe  mirb  in  einer  mit  Butter  au§geftrid)enen  f^otm  gebaden 
unb  nadlet  mit  einem  beliebigen  ©i§  bebedt. 

1403.  9W?outortc. 

©ine  ^rangfotm  mirb  mit  Blätterteig  auSgefdjlagen. 
6 ©itoeifj  jurn  ©d)nee,  130  @r.  ßuder,  20*  ©r.  Bleljl  unb 
30  @r.  grob  jet  ft  offene , gebrannte  Blanbel  eingetübjrt.  Sic 
Hälfte  biefer  Blaffe  in  bie  §orm  gefüllt,  Ipimbecrntarmelabe, 
unb  fobann  ben  9left  ber  Blaffe  barauf.  ©lattgeftridfen, 
langfam  gebaden  unb  mit  Banillegufj  fjeiff  glafirt. 

1404.  9lufjjovtc. 

60  ©r.  Bkünufflerne  unb  60  ©r.  fiiffe  Blanbeln  m>ct= 
ben  jufammen  mit  2 ©iern  fein  jerrieben,  90  ©r.  3uder, 
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bex  ©djnce  bon  4 Sitoeifj  unb  45  @t.  SBeifjmeljl  beigemifcfjt, 
unb  biefe  TOffe  in  2 ©ajciben  gebaden.  ^toifcben  beioe  ünxb  ; 
nun  folgenbc  »JJtaffe  gefüllt:  dO  ©x.  ftufjtexn  toexben  mit 
fM)tn  wexrteben  unb  mit  ßudex  angexü^xt.  % ie  Sorte  toixö' 
mit  Sanitteglafux  glafixt. 

1405,  tyiftaiicntovte. 

10O  ©x.  Pflogen  unb  100  @r.  TOnbcln  abgewogen  unb 
mit  Siexn  fein  gexteben,  mit  200  ©x.  3uder  unb  12  (Sigels 
gexüljxt,  ben  6$nee  bon  5 Simeig  unb  30  ©r.  sDtet)l  emgexütjxt. 
$n  flauer  goxm  gebacten  unb  biefe  bon  auf$cri  mit  naffen 
£ü$exn  belegt,  bamit  fidj  bie  gxüne  gaxbe  bex  pftawien  ex- 
tj&lt.  TO  SaniEeguft  glafixt. 


1406,  >4$itl)Uüevstovtc. 

250  ©x.  abgewogene  TOnbeln  toexben  mit  2 gaujen  SU 
exn  unb  ettx»a§  füfjem  fftafym  fein  gexieben,  mit  250  ©x.  wer= 
laffener  Suttex,  250  ©x.  füfjem  fftatjm  unb  6 ganjen  Stern 
aut  bexxübxt,  250  ©x.  gudex  ba^u  gettjan  unb  biefe  JU taffe 
m ein  Sied},  toeldje§  mit  Suttexteig , auSgelegt  unb  mit 
einem  Suttexteigxanb  bexfetjen  ift,  gefüllt  unb  ntn  Oitter 
bexfetjen  gebacten. 

1407,  ^uufdftmtc, 

1 fßfunb  feingeftofjencx  $udex  däxb  m ^ 8 gangen  Sicin 
unb  8 Sigelb  flaumig  gexügxt,  bann  1 ^funb  lüfte  ^uttex 
tuaxm  gemalt  unb  mit  12  gefdjlagenerf  Sitoeig  unb  1 pb. 
teinem  Skifjmetjl  unb  bex  ©djale  bon  2 abgexiebenen  3ltxontn 
langfam  baju  gearbeitet.  §iebon  toexben  auf  Rapier  4— ö 
Statt  gebaden  unb  mit  Slpxtfojem  obex/ilepfelmaxt  toel^eö 
mit  etma§  2lxac  bexmifdjt  touxbe,  auf  einanbex  gefegt.  jü\c 
Sorte  it>ixb  mit  einex  ^unf^glafux  glafixt  unb  natybem  fte 
txoden  ift,  oben  mit  gxüdjten  belegt. 

1408,  £±\ntUntovU. 

sjjian  fodit  einige  Quitten  im  SBaffex  toeicfj,  fdjält  ioldfe, 
toeun  fie  !alt  finb,  unb  reibt  ba§  TOxt  babon;  menn  c?  ‘-ot 
©x.  finb  xüljxt  man  e§  mit  375  ©x.  geflehtem  3uaex,  gc= 
ftoftenem  ßimmt  unb  ^itxonenfdjalen,  uuo  fdjlbgt  ba»  ©ctoc 
Ion  6 (Eiern  baxan,  ba§  Reifee  mixb  i«  ©djaum  9#agcn 
unb  box  bem  Sinfüüen  baxan  gexüljxt  Sm  ftu^JlccJ  . ' 
ftxeidit  man  mit  Suttex,  belegt  cl  mit  bünnern  Suttcxtcig, 
beftxeut  c§  mit  Semmelmehl,  füllt  bie  TOffe  htnem  unö  ia 
fie  in  einem  nidjt  311  Ijeifjen  Ofen  langfaut  tycxau». 
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1401).  »laljmtovtc. 

g§  toirb  üon  3 gangen  ßicrn,  125  © r.  ßuder  unb  V« 
Sitcr  filtern  Dtaljm  auf  bem  geuer  eine  ßreme  abgejdjtagcn. 
125  ©r.  mit  6 ©imeifg  fein  geriebene  9Jtanbeln,  8 ©igelb, 
125  ©t.  ßuder,  60  ©r.  «Ute^l  unb  bie  gcfdjlagenen  8 <£i* 
meifg  toerbcn  barunter  getnifd^t  unb  auf  einem  mit  %eig  ge= 
fütterten  äiledje  gebaden, 

1410.  'JlcflCMtcntoftc. 

Sou  250  ©r.  SButter,  250  @r.  fUtet)!,  2 ©iern,  125  @r. 
SÖutter,  ettoa§  ©alg  unb  3uder  madjt  man  einen  Seig.  Sßon 
bcr  §älfte  beffelben  rollt  man  einen  runben  33oben  auh,  au§ 
ber  anbern  §älfte  trieb  ein  runber  9ianb  geformt,  toeldjer  in 
gefjadtem  Zitronat,  ©tangefdjale,  3JtanbeIn  unb  Orangeblütfym 
geroüt  toirb,  fo  bajj  biefe  baran  Rängen  bleiben.  S)iefer  9tanb 
mtrb  auffen  f)erum  mit  @i  angellebt  unb  mit  ©i  beftridjen. 
S)a§  innere  be§  25oben§  toirb  mit  ?Dlarmelabe  Oerfeljen,  eine 
33Janbelbi§quittmaffe  barüber  geftridjen  unb  fobann  gebadeu. 

1411.  tRofcntovtc. 

125  @r.  3uder  unb  5 ©igelb  toerben  auf  langfamem 
geuet  bi§  e§  toarm  leidet  gefdjlagen,  mit  ©od)enillefarbe  tocnig 
gefärbt  unb  125  ©r.  fJJtetyl,  ber  ©djnee  Oon  ben  ©itoeifc  unb 
cttoa§  Stofentoaffer  bagu  gemijdjt.  §ieoon  badt  man  2 Slö= 
ben,  mad)t  ettoa§  Slpfelmarmelabe  mit  einigen  Sropfen  3ftofen= 
üqueur  an,  befteeidjt  bie  SBöben  Ijiemit,  fe^t  fie  gufammen, 
fdjneibet  fie  fdjön  runb  unb  glafirt  bie  Sorte  mit  einer 
Ütofentoafferglafur. 

1412.  ©anbtovte. 

300  ©r.  Butter  toerben  rec^t  flaumig  gerührt,  300  ©r. 
3uder  fotoie  5 gange  ©ier  unb  3 ©igelb  nebft  bem  2lbgerie= 
benen  Oon  V2  3drone  bagu  gettjan,  unb  guletjt  300  ©ramm 
tpuber  langfam  baran  gerührt.  2)iefj  ift  in  ein  nieberel  SSled^ 
gu  füllen,  mit  geschnittenen  5[Ranbcin  gu  beftreuen  unb  lang* 
lam  gu  baden. 

14111.  (SauMovtc,  gefüllt. 

2Benn  2 bünne  ©anbtorten  gebaden  finb,  fo  toirb  eine 
mit  9Irac  beftridjen,  ©ingemadjte§  barauf  gctljan , ber  anbere 
Sljeil  barauf  gelegt  unb  fo  aufgetragen. 
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1414»  0d)itccmufjtork. 

8 ©imeijj  merben  ju  feftem  ©ct)nee  gejdflagen,  mit  375 
©t.  geftofjencm  gudcr  unb  cttuaS  gcröftclex  örangcblüttjc  öen 
mengt  unb  auf  einem  mit  Skttertcig  gefütterten  unb  mit 
grüdjtcn  belegten  SSXed)  gebauten. 

1415»  0d)UwOcntortc* 

3roei  33ööen  bon  SSrobtortenmaffe  merben  nad)  bem 
SSaden  mit  Stfmtofenttutmelabe  gefüllt , eine  leiste  ©djnee= 
maffe  bon  250  ©r.  $uder  unb  8 ©imeijj  mit  S)effin  üben 
breffirt  unb  biefeS  rafd)  überbauen. 

1410,  (©emmdtorte  in  Söciit  gefotten. 

©emmelbröfeln,  3'ader,  dein  gefäjnittene  3 itnmenf  egalen, 
ffltuStatnujj  unb  ©igeib  merben  gut  miteinanber  gerührt  unb 
in  einer  mit  Sktter  beftridjenen  Äadjel  gebaden.  3u9^e^ 
fiebet  man  Sßein  mit  , dRuSfatblüttje  unb  helfen, 

ftürat  bie  Sode  in  eine  ©djüffet,  giejst  ben  SBein  burdj  ein 
©ieb  barüber,  unb  läfjt  fie  barin  auffoc^en. 

1417.  24rtUl>cut0Vtc. 

8—10  fdjöne  keifte  SBeintrauben  merben  abge^upft  unb 
in  bid  getobten  marrnen  3udcr  gelegt,  marrn  geftetlt  bi»  ber 
©aft  ber  SBeercn  fid;  mit  bem  Bieter  Oermengt  Ijat,  bann 
[teilt  man  fie  Mt  unb  fdjüttet  fie  auf  ein  ©ieb.  £er 
©aft  mirb  bid  eingefoc^t,  bie  Weinbeere  mit  geriebenen  *Btan= 
betn  unb  ©djtoaräbrob  bamit  angemadjt  unb  auf  ein  mit 
Sktterteig  gefüttertes  $ud)enbled)  gegeben,  mit  Seig  mieber 
jugebedt  unb  gebaden.  5Jtan  tann  aud;  eine  2Binb=  ober 
25roötortmaffe  barauf  tijun  unb  baden. 

14iB.  24)V0lc*todc. 

2ftan  rührt  250  @r.  SButter  flaumig,  hierauf  250  @r. 
feines  2Mjt  unb  eben  fo  biel  gefiebten  ßuder  baju ; hat  man 
bieft  nebft  ber  gef^nittenen  ©(|ate  einer  ganzen  Zitrone  rcdjt 
burdfgefchafft,  fo  mirb  eS  auf  ein  Öadörctt  genommen,  unb  ein 
runber  Soben  halbfingcrSbid  auSgemcdt.  liefen  belegt  man  mit 
ddarmelabe  ober  mit  eingemachten  Suchten  unb  ftidjt  bon  bem 
übrigen  £cig  deine  gönnen,  als  Sklpeu,  Blätter  ober  ©terne 
aus,  beftreidjt  fie  mit  berrührtem  ©igclb  unb  legt  fie  auf  bie 
Sorte,  badt  fie  aber  in  einem  nidjt  5U  heiften  Öfen.  3ft  fie 
fertig,  beftreidjt  man  bie  ^eraicrungeu  fkicd  mit  fufdfem 
Gaffer,  ftreut  gröblich  geftoftenen  ßuder  barauf  unb  fcfct  btc 
Sorte  jum  Srodnen  nodjmatS  in  ben  Öfen. 
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1419»  lUmevtotte* 

©elefene  JJiofinen  toerben  in  äßcin  nnb  ßuder  bis  3unt 
ElufqueEcn  gelobt,  toäljrenb  beffen  man  250  @r.  SSnttcr, 
3 ßier,  3 ©tgelb,  3 ©fjlöffcl  bolt  §efc,  5 ßöffet  boE  Slawin, 
1 ßöffel  boll  3uder,  ettoaS  3immt,  1 Jßfunb  Elleljt  nnb  ein 
toenig  ©al3,  3U  einem  SLcige  rütjrt  nnb  getjen  läfjt.  Eiun  tbeEt 
man  einen  mefferrüdenbtdcn  JBobcn  aus,  legt  i§n  auf  ein 
mit  SSuttet  beftridjcneS  bled^) , [heut  Etofinen,  gefdjnittene 
Eftanbeln,  ^ttxonat , 3ttronenfcl)alen , 3immt  nnb  3uder 
barauf,  legt  ben  übrigen  £eig  in  JM^cpen  barübet,  einen 
SLeigranb  unb  einen  bledjetnen  Dieif  um  baS  ©anje,  läfjt  bie 
Sorte  toieber  ettoaS  getjen,  bcftreicfjt  fie  mit  ©igelb,  ftreut 
groben  3uder  betrübet  nnb  baeft  fie  nic£)t  ju  fdpieE  im  Dfen. 

1420»  Uujvutovtc. 

120  @r.  unabgegogene  EJtanbe'tn  toerben  fein  geflogen 
mit  120  ©r.  3udet  unb  8 ©igelb  flaumig  gerührt , bet 
Schnee  bon  8 ©itoeifj  mit  120  ©r.  Eitet)  l unb  125  ®r.  in 
äöaffer  aufgelöstem  gutem  ©Ijocolabe  barunter  gcmifdjt  unb 
in  einer  mit  ßuder  beftaubten  gorm  gebaden. 

1421»  S&cHittQtontoric, 

33on  geriebenem  Seig  toirb  ein  runber  33oben  auSgetoeEt 
unb  in  ber  5CRitte  beSfelben  bide  Elpritofenmarmelabe  ge= 
ftridjen.  Um  biefj  tjerum  auf  ben  Otanb  toirb  eine  Eltaffe 
tbie  folgt  gefprifst,  fo  bajj  cS  ein  3]ogelneft  bitbet: 

4 ©itoeifj  tberben  ju  ©djnec  gefdjlagen  unb  mit  250  @r. 
Suder,  gefdjnitteuen  Elianbeln  unb  SßaniEe  bermengt.  $n  bie 
EJtitte  ber  EJtarmelabe  fornmt  eine  EltanbelbiSquittmaffe.  SDie 
Sorte , mit  einem  $]3apierftreifen , ber  mit  Butter  beftridien, 
umtounben,  toirb  mit  3uder  beftreut  unb  gebaden. 

1422*  gitvoitciitmtc* 

Ellan  reibt  bon  G Zitronen  baS  ©etbe  auf  bem  üteibeifen, 
3iet)t  baS  ÜHttere  babon  ab,  fdjneibet  bann  bie  ßitrone  in 
©djeiben,  legt  fie  in  einen  bersinnten,  bledjerncn  ©eiper,  ftreut 
250  ©r.  geflogenen  3uder  barauf,  fteEt  ben  ©eifjer  auf  eine 
©Rüffel,  unb  läfjt  ipn  fo  über  Eladjt  fteljcn ; ben  anbern  £ag 
lod)t  man  ben  auSgetropften  ©aft,  bis  er  gan3  bid  ift,  tlju't 
bie  3itronenfd)ciben  3uletjt  hinein,  unb  täfjt  fie  ein  paar  EßaE 
mit  auftlfun.  S)ann  fteEt  man  iljn  bom  3eucr  unb  läfjt  il)n 
!alt  tberben.  ^nbeffen  ftöfjt  man  250  ©r.  abge3ogcne  Eftanbeln 
redjt  fein  unb  bermengt  fie  mit  GO  @r.  3üronat  unb  90  @r. 
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tßomeranaenfdjalen , bcibe§  fein  getoicgt.  Sann  ttirb  ton 
tÖutter=  ober  tffieingebadene§teig  ein  Soben  ausgetoeUt,  in  ein 
mit  töutter  beftriä)ene§  unb  mit  Semmelmehl  beftreutcs  t8ledj 
gelegt,  bcftrcidjt  itjn  mit  bem  (Selben  bom  Gi,  ftreut  bie  .fpälfte 
ton  bem  ©ettiegten  barauf  herum,  auf  biefe§  legt  man  bie  in 
©Reiben  gefd^nittcnen  ßitronen,  bcftrcut  biefe  toieber  mit  bem 
übrigen  ©ettiegten , gießt  ben  gelobten  Saft  barauf  herum, 
madjt  tom  übrigen  Seig  ein  (Sitter  barauf,  beftreicht  bieß 
mit  einem  bcrrütjrten  Gi  unb  läßt  e§  fdj)ön  gelb  baden. 

1423*  ^Uvoncntovtc,  aufflclaufctt. 

fütan  reibt  an  250  ©r.  ^uder  ba§  ©el6e  ton  4 Zitronen 
fauber  ab,  fdjabt  ba§  Slbgericbene  mit  einem  fDieffer  ttieber  tyx-- 
unter,  ben  übrigen  3u<^er  flößt  111011  uri^  rll9rt  mit  8 
Gigelb  nebft  bem  &bgenebenen  ^2  Stunbe  lang  red^t  ftarf ; bann 
brüdt  man  ben  Saft  ton  2 guronen  ö03u,  fc^lägt  baS  Äße 
ton  ben  Giern  3U  einem  fteifen  Schnee,  unb  rührt  ißn  mit 
200  (Sr.  äßeißmeßl  langfam  barunter.  ©§e  man  aber  mit  bem 
Dlüljren  anfängt,  muß  ein  S3led)  mit  23utter  beftrichen,  mit 
Semmelmehl  beftreut  unb  mit  bünn  au§gettellten  SButter* 
ober  2Beingebadene§teig  au§gelegt  tterben,  liefen  Xeig  läßt 
man  halb  baden,  füllt  bann  erft  ba§  ©erü^rte  hinein,  unb 
läßt  bie  Sorte  toUenb§  langfam  auSbaden.  — 4>omeraii3en= 
tovte  ttirb  ttie  biefe,  nur  mit  tßomeranaen  gemalt. 

1424«  gitroucntortc,  SSicttcr, 

375  ©r.  füße  £3utter  tterben  mit  375  ©r.  3uder  9e= 
rührt,  15  Gigelb  naä)  unb  nach  baran  gefdjlagen  uno  getjadte 
^itronenfcbale,  ettta§  Garbamomen,  10  geßhlagene  Gittciß 
unb  375  @r.  äßeißmehl  be^ut]am  barunter  gcmifcht.  §xc= 
ton  tterben  2 gleidje  Söben  gebadet,  mit  älßrifofenmarmclabe, 
tteld^e  mit  ettta§  5lrac  geniifdjt,  aufeinanbergefcßt,  gleich 
runb  gefdßiitten  unb  mit  einer  ^itronenglafur  glafirt. 

1425*  3twctid)ocn=  oitcr  3>f(aumcutovtc. 

S)ie  cntfteinten  gttetfdhgen  ober  Pflaumen  tterben  mit  2£ein, 
3udcr,  ßimmt,  ge^adter  ,3itroncufd)alc  gefodjt,  ein  Muttertag 
aufgerollt , nach  ber  Schüffclgrüße  gefdjnittcn  unb  ein  3ttci 
Ginger  breiter  Dianb  angefeßt.  Siefer  ttirb  mit  ben  crfaltctcn 
pflaumen  belegt,  ein  ©ittcr  ton  fbßmalcn  Scigfircifcn  baiübcr 
gemad;t,  mit  ©igelb  befinden  unb  bie  Sorte  ßctlgclb  gebadm. 


Sei  bet  Zubereitung  bon  $ud)en  gelten  mit  Sejug  auf 
Die  Zuttjaten,  auf  ben  _&eig  unb  auf  ben  Ofen  bie  gleichen 
allgemeinen  Regeln,  tbie  jotctje  für  Sorten  angegeben  finb. 
sitl5  bejonbere  Sorfcbrift  für  bie  $ucbenbäderei  mag  gelten, 
baß  man  ben  Äuc^en,  toenn  er  aus  bem  Öfen  fommt,  nic^t 
fofort  aus  ber  gorrn  ober  bom  Slecb  nimmt,  fonbern  bafj 
man  iljn  jubor  an  einem  mä^ig  ertoärmten  unb  augfrcien 
Ort  langfam  oertüt)len  läfjt.  Sknn  man  bie  ßud)en  fdjüttelt 
fo  lange  jie  noch  toarm  finb,  um  fie  bom  Siccb  lo§3Ubringen, 
fo  fallen  fie  Leicht  Rammen  unb  berlieren  ben  Stanb. 
«Sollte  eS  fu^  nach  bem  ^uffebneiben  geigen,  bafj  ein  grüd)te= 
tuchen  noch  nic^t  ganj  auSgebaden  tft,  fo  fdjabet  eS  bem 
©efebmad  nichts,  menn  ber  ttueben  fogteid)  — nid)t  erft  nad) 
bem  ©rtalten  — nod)  einmal  in  ben  Ofen  gebraut  toirb. 

Um  bie  ftucbenblecbe  unb  ^ucbetiformen  für  ben  nüdjften 
©ebraud)  ooraubereiten,  ift  eS  nötl)ig,  bafj  fie,  toenn  baS 
©ebäd  abgenommen  ift,  fojort  mit  gutem  glicfcpapier,  baS 
mit  ettoaS  Spiritus  getrünft  ift,  fauber  auSgerieben  unb  an 
einem  trodenen,  luftigen,  ftaubfreien  Ort  aufgefteüt  toerben. 

5lucb  empfiehlt  es  ficb,  nadjbem  ftartrieepenbes  Sadmcrl 
ober  gleifcbpa|teten  u.  bgl.  aus  bem  Ofen  genommen  finb, 
bie  inneren  SJänoe  ber  uoeb  Ijeifjen  Sadröl)re  mit  ©jfig  ju 
beiprengen,  bannt  fid;  mit  ber  Serbampfung  beffelbcri  ber 
üble  ©erueb  oerliert  unb  ficb  nidjt  anberent  nadjper  in  ben 
Ofen  tommenbem  ©ebäd  mittbjeileu  tann. 
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1420*  2(pfdfud)ctt, 


S§  toetbcn  Ijieju  faute  Slcpfcl  gefdjält  unb  ju  ©djnitjen 
gemadjt.  3n  eine  ©djüffel  tuirb  eine  .§anb  bod  3udet,  4 
(Stamm  3immt  unb  ba§  ©cI6c  bon  einer  falben  3üT0ne 
genommen  unb  mit  ein  toenig  füfjem  9ia^m  glatt  gerührt, 
bann  3 bi§  4 Siet  ba^u  gcfdjlagen  unb  130  ©r.  aerlaffeite 
SButter  baju  gerührt,  bie  Stepfel  batin  mngefefjtt  unb  bidjt 
auf  ben  auSgetoedten  »utterteig  gelegt.  ftteut  man  ein 
©emifd)  bon  feinen  gefdjölten  dftanbeln  unb  3udet  batü62t 
unb  läfjt  ben  $ud)en  baden. 

ÜJtan  lann  aber  aud)  bie  ©djnitje  troden  auf  ben  »oben 
legen,  6 Siet  mit  3uder  unb  3immt  too§I  betrübten  unb 
fo  biel  ddildj  bagu  nehmen,  bi§  bet  ©ufj  übet  bie  ©djnitje 
getjt,  ddanbeln  langltd^  ober  toütfelid)  fc§neiben,  mit  3udet 
betmengen  unb  batübet  ftteuen. 

1427»  gtyfelftu&ctt,  cuflUid). 


10  bi§  12  gute  Slepfet  ioetben  gefdjatt  unb  in  ©Reiben 
gefd^nitten,  mit  125  @t.  ©ü^buttet,  125  ©r.  3udet,  etnns 
3immt,  1 ge^adte  3ittonenf^aIe  auf  bem  ^euei:  gebämbft, 
otjne  bafj  bie  Slepfei  aerfaden,  bann  fatt  geftedt  unb  ein 
Stöffel  bod  SlpriEofenmtftmelabe  unb  ebenfobiel  ßirf  duffer 
batuntet  gemifdjt.  SDiefe  dftaffe  ibitb  in  einem  mit  bem 
üEeig  auSgefütterten  unb  mit  3udetbrob  aufgelegten  Äußern 
blecfS  gebaden.  »tan  fann  bie  »taffe  mit  einem  »utterteig» 
gittet  ober  mit  einem  »utterteigblait  ganä  bebeden. 


1428*  3tyfcHtt<fK»,  flcdc&cncr. 

D^ngefö£)t  10  faute  StepfeX  toetben  gefdfjält,  gerieben 
unb  bann  ftatC  mit  3uder  beftteut,  bann  betmifd&t  man  ]\c 
mit  GO  ©t.  3ibeben  unb  ebenfobiel  Ütofincn,  bie  aber  faubet 
aelefen  unb  getoafdjen  fein  müffen,  mit_  ettoaf  3imnd  unb 
gelittenen  3itronenfd)alen.  3ttit  biefer  gütte  beftrctd&t 
man  einen  »oben  bon  »utterteig,  ftö&t  60  ©t.  Raubein 
nur  grob,  tbut  eine  §anb  bod  »tildjbtob,  3immj'  -3udct 
unb  hielten  batan,  ftteut  biefj  auf  bie  Slcpfel,  febneibet  ettoa* 
«Butter  batauf  unb  badt  ben  $ud)en  in  einem  ljetBcn  Ofen. 

1429»  WdfttdK»,  0cvi»)ttcr« 

S§  toetben  GO  ©t.  »tanbcln  abgcfdjält  unb  mit  einem 
Si  geftoften,  100  ©t.  3udcr,  ettoaf  3immt,  genebene  3t= 
tronenf  diäten  unb  6 Sibottcr  31t  einet  btden  düaftc  gerührt, 
bann  tuerben  8 bi§  10  gtofjc  Stepfel  geneben,  ba§  SttociB 
3U  ©djaurn  gcfdjlagen,  adc§  leidjt  jufammen  gerührt  unb 
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in  ein  mit  SButtertcig  Belegtes  Kuchenblech  gefüllt  unb 
gebaden. 

1430*  Wuf;  ]tt  ?tyfclfucl)cm 

1 Söffet  boH  9)tehl  toixb  in  ettoaS  ^erlaffener  SButter 
in  einem  2obf  glatt  gerührt,  2 ^ftefferfbitjen  3tmmt,  2 
Söffet  3utfer,  5 gier,  2 grofje  Waffen  tatter  ^ahm  bap  ge= 
goffen,  mit  einanbet  gerührt  unb  über  ben  Kuchen  gefdjüttet. 
— . 2ftan  tann  auch  Siftanbetn  unb  geriebenes  Schtoarjbrob 
barüber  ftreuen. 

1431.  Slttfgmebc’ncv  $u  Ruthen. 

SBenn  man  nicht  gerne  mit  bem  SButterteigmachen  um= 
gehen  tüiH,  toerben  250  @r.  5Jieht  auf  ein  SBadörett  genom= 
men,  in  bie  2J?itte  beffetben  1 gi  gefchtagen,  180  ©ramm 
SButter  bap  gefchnitten,  ein  Sülchen  ÜRilch  nebft  Sat* 
bap  gegoffen  unb  mit  einem  Süteffer  unteretnanber  gemacht 
bi»  eS  pm  SBirlen  ift ; toenn  ber  Seig  glatt  gefchafft,  auSgetoetlt 
unb  2 mal  überfragen  tborben,  toie  bie  bemerften  S3utter= 
teige,  fo  ift  er  fertig  unb  p buchen  antoenbbar. 

1432. 

280  ©ramm  93utter  toerben  leicht  gerührt,  bap 
nimmt  man  280  @r.  feines  5Jieht  unb  280  @r.  geflehten 
3ucfer,  3 ganje  gier  unb  3 gigelb  unb  reibt  bie  §älfte 
einer  3ütone  am  Sieibeifen  ab ; toenn  öie  5Jiaffe  gan* 
glatt,  aber  ja  nicht  p ftüfffg  ift,  fo  beftreicht  man  ein 
pbor  leicht  ertoürmteS  Kuchenblech  mit  guter  gefallener 
SButter,  beftreut  eS  mit  «Semmelmehl  unb  "füllt  bie  klaffe 
ein.  S)ann  fchält  man  60  ®r.  SUtanbeln,  fchneibet  fte  läng= 
lieh  unb  hat  man  fie  im  gitcler  umgelehrt,  ftreut  man  fie 
auf  ben  hotbgebadenen  Kuchen  unb  ftellt  ihn  toieber  in 
ben  £>fen. 


1433.  ©vatU>m*ftfud)Cii. 

3u  einem  Kuchen  bon  mittlerer  ©röfjc  rührt  man  125 
©ramm  SButter  leicht,  fchlägt  2 gier  unb  2 gigelb  hinein 
unb  nimmt  250  @r.  feines  2Ret)l,  toelcheS  aber  nicht  talt 
fein  barf,  2 gßlöffel  SBierhefe,  eine  obere  £affe  taue  SiRilch, 
®at*  unb  SCRuSfatnufj  bap.  Sßenn  biefer  Seig  tooht  ge= 
fchafft  toorben,  fo  läfjt  man  ihn  gehen  unb  bratet  inbeffen 
3 SBrattoürfte ; finb  biefe  ettoaS  erlattet,  fo  fchneibet  man  fte 
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in  bide  ©Reiben.  Sie  .ftalfte  beS  gegangenen  ZeigeS  breitet 
man  auf  baS  butterbeftriajene  unb  mit  ©emmetmeht  beftreute 
Sied)  auS,  legt  bie  dürfte  nebeneinanber  barauf,  bie  anbere 
§älfte  beS  Se'igeS  barüber,  bitbet  auS  bem  SSoben  beS  .ftudjenS 
mit  bem  SJieffer  einen  hübfdjen  9tanb  unb  läßt  ihn  nochmals 
geben.  S n ben  Sedet  ftidjt  man  auch  nodj  mit  bem  SJteffer 
unb  badt  ben  buchen  in  fxijc^er  ftitje.  SJtan  gibt  biefen  Äudjen  p 
©emüfen,  alS:  . 2Binter=  unb  ©ommertobt,  grüne  ober  ein= 
gemalte  Sonnen  ober  ju  SCßeifjEraut. 

1434»  iBvcifud)Ctt» 

90  ©r.  SSutter  toerben  leitet  angerührt,  90  ©r.  SJian= 
betn,  barunter  15  @r.  bittere,  toerben  abgejogen  unb  fein 
gerieben,  150  @r.  SJie'hl  mit  V»  Sitex  TOäj  angerührt  unb  *u 
einem  biden  S9rei  getobt.  SScnn  berfetbe  erfattet  ift,  fo  nimmt 
man  1 Söffet  botf  S3rei,  1 ©igetb,  100  ©r  SSutter.  100  @r. 
3uder  unb  bie  SJtanbetn,  rührt  fie  mit  ber  SSutter  ftaxf  _unb 
madjt  mit  bem  SSrei  fo  lange  fort  bis  6 ©igelb  babei  finb. 
§ernaä)  toirb  baS  ©etbe  Oon  einer  Zitrone,  fotoie  ber  ©djnee  bon 
6 ©iern  barunter  gerührt,  auf  einen  SSoben  bon  SSutterteig 
in  ein  SSted)  gefüllt  unb  gebaden. 

1435*  SttttttJfudjCtt» 

2Jtan  nimmt  250  ®r.  frifd^e  SSutter,  ben  f)«tben  S^eit 
babon  täfjt  man  ^ergehen  unb  ben  anbern  rührt  man  mit 
4 ©iern  io  tange  bis  er  recht  teidjt  ift.  Sann  nimmt  man 
i/2  Siter  füfjen  ifiahm,  maäjt  ihn  toarm  unb  t^ut  bie  aertaifcne 
Sutter  baju,  unb  rührt  biefeS  an  bie  anbere  öätfte  SSutter. 
sjiun  thut  man  ©als  nadj  ©utbünten,  eine  SJtefferfpibe  bott 
geflogene  «ütuSEatenbtüthe  unb  fo  biet  feines  M)l  nebft  2 
Söffet  SSierhefe  ba^u,  bis  ber  Zeig  fo  bid  ift,  bafj  man  ihn 
toirten  tann.  Sann  täfjt  man  ihn  an  einem  tnarmen  Crtc 
gehen,  nimmt  ihn  aus  ber  ©cpffel  auf  ein  Sadbrett  totrft 
ihn  ein  toenig  unb  ioeüt  ihn,  bis  er  noch  2 Ringer  bid  itt. 
Sieben  herum  muB  er  bünner  fein,  bamit  man  ben  iHanb 
befto  beffer  auffchtagen  tann,  bann  legt  man  ihn  auf  cm 
mit  «Butter  beftridjcneS  SStedj  nnb  fdjtägt  einen  3 ginget 
breiten  9ianb  bon  auften  herum  hinauf.  Unter  btefen  legt 
man  ßibeben,  Siofinen  unb  gef<hnittcnc  «Dianbctn,  bcftreic^t 
ben  ßu^en  mit  ©iern  unb  täfft  ihn  fd)ön  getb  baden. 

SJtantann  auch,  tbenn  Hefe  311  umftünbtid)  ift,  auf  fol» 
genbe  Slrt  ben  Zeig  machen:  ftatt  bie  SButtcr  3U  rühren, 
täüt  man  fie  3crgct)en,  miftht  4 ^crflcppcrte  @ier  laruiucr 
unb  ntadjt  bon  750  @r.  feinem  SJiehl,  ber  nötigen  tauen 
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Wild)  in  1 SDeüfitct  flutet  SSierBefe  einen  Sein  barau§, 
bet  fo  lange  gefdflagen  bitb,  Bi§  et  ftdj  bom  Söffet  fctiätt. 
Wenn  et  tfalb  gegangen  ift,  tt)ut  man  if)n  toie  ben  nötigen 
BerauS,  bhft  iBn  unb  toeUt  iBn  aBet  nut  fo  biel  au§,  baB 
et  2 ginget  bicf  ift.  £)ann  läfft  man  ben  ®ud)en  nod) 
einmal  geBen,  BefircicBt  i§n  mit  (Sietn  unb  Beftteut  iBn  mit 
aBgefdjäften  unb  länglicf)  gefdjnittenen  Wanbein,  2lnt§  unb 
3ucfer,  obet  mit  bütfelidj  gefcfmittenem  ©pedf,  Kümmel  unb 
©atj.  Wan  !ann  audj  Heine  ^ücfytein  auf  biefe  9lrt  non 
bern  Seige  machen. 

1436*  föuttcddg  jtt  .Studien. 

Wan  betrüBtt  1 (Si  mit  1/,4  Siter  Wild)  unb  ©als  in 
einet  ©cBüffet,  Bringt  fo  nict  WeBl  baju,  Bi§  ftdB  bet  ü£eig 
non  bet  ©cBüffet  löft  unb  nimmt  ifm  auf  ba§  WibelBrett 
Betau§,  bitft  ü)n  fo  tauge  Bi§  et  gtatt  ift  unb  bettt  iBn 
etbal  au§;  bann  fcfjafft  man  375  @t.  ffiutter  mit  Wet)l 
auf  bem  föadfBrett  bittet),  bettt  iBn  fo  bief  au§  toie  ben  Steig, 
legt  itfn  auf  bie  eine  Hälfte  be§  2teig§,  fd)lägt  bie  anbete 
batiiBet  unb  mellt  if»n  fo  bünn  bie  moglidj  au§,  fdjfägt  itjn 
bann  bierfad)  jufammen  unb  bellt  ifjn  bie  ba§  etfte  Wal 
au§.  ©o  ift  et  *u  jebern  ©cBraud)  fettig.  Wan  fann  aud) 
ftatt  bet  Wittij  Wein,  bann  aBet  ftatt  be§  ©at^eS  3u$ei; 
nehmen,  fo  ift  et  audj  311  allen  $ud)en  gut. 

1437.  €f)ocolat)c(ud)cn. 

125  ©t.  Sutter  unb  125  @t.  geftofjener  3mfet  berben 
V*  6tunbe  gerührt,  60  @t.  batme  ©Bbcofabe  unb  2 (Siet 
batunter  gemifdjt,  gute^t  160  ©r.  WeBl  Binsu  getfian  unb 
in  einem  mit  3udet  Beftreuten  Wedj  geBatfen. 

1433.  liefet*  ^udKU. 

4 SPfunb  WeBl  betben  mit  1— l1/*  Sitet  Wild),  60  ®t. 
biefet  §efe  unb  8 (Sietn  angerüBrt ; batan  fommen  500  Bi§  750 
@r.  Söuttet,  geftofjene  WuifatenBlütBen,  etba§  ©atj  unb  3ucfet 
3ft  bieB  gut  burcBgeatBeitet,  fo  mifd)t  man  250  Bi§  375  ©t. 
fRofinen,  _ 125  ©t.  gefdjälte  unb  3erfdjnittene  Wanbein  unb 
etba§  3itronat  Bei,  läfit  ben  Seig  an  einem  barmen  Ott 
aufgeBen,  tairft  iBn,  bellt  i^n  ginger§  bidt  au§,  Bringt  iBn 
auf  ein  23ledj,  ftidjt  iBn  3Utn  Sßetmeiben  bon  fölafen  butcB 
unb  BeftreicBt  iBn  ftatt  mit  serXaffener  SButter.  3^ad;  bem 
SSacfen  ftreid)t  man  hiebet  fo  oiel  serlaffenc  Sutter  batauf 
at§  et  annimmt  ober  man  BeftreidBt  iBn  mit  gefdjlagenem 
@i  unb  ftreut  in  Beiben  gatten  3udiet  batauf  unb  läfft  iBn 
tm  Ofen  nod)  ein  benig  ansieBen. 
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1439*  <3icrfit(f)ctn 

3n  einem  SoBfc  toerben  0 (gigelB  gequirlt  unb  ba^u 
unter  forttodBrenbem  Ouitlen  löffeltoeifc  f)d£e  SButter  getljan, 
tooburdj  bie  (gier  erftaunltdfj  aufquellen  unb  fefjr  biel  SButter 
erfordern.  3ft  bie  fütaffe  fo  biE  toie  S9ret,  fo  ftreid&t  man 
fie  auf  einen  $uE)en  bon  Hefenteig,  ftreut  ^iemlidj  fßofinen 
unb  gef^nittene  handeln  unb  nadfj  bem  2lu§6aEen  3uEer 
unb  3immt  bärauf. 


1440»  ($t*i>&cctfud)cn. 

(gin  SBoben  mit  gutem  SSutterteig  toirb  in  einem  mit 
SButter  Beftricfjenen  unb  mit  Beftreuten  SBlecfj  auige= 
Breitet.  £u  ber  ptte  rütjrt  man  4 (gier  mit  120  ©ramm 
3udfer,  giBt  ettoa§  3immt  unb  feingerieBene  gitronenfdjale 
baju  unb  gieftt  biefe  SJtaffe  auf  ben  Seig.  Sann  toerben 
3/4  Siter  (grbßeeren  barauf  au§ge6reitet,  250  ©r.  gefdjalte, 
feingetniegte  handeln,  2 £dnbc  boK  gerieBene§  SBrob,  3uEer, 
3immt,  Zitronen  nadj  ©utbünten  oBen  auf  geftreut  unb  ber 
Quellen  in  einem  tfei^en  Ofen  geBaEen. 

1441.  durften,  gemifrftt. 

2öie  gig.  383  jeigt  mirb  bon  ßudjenteig  auf  einem  SBledfje 
ein  leerer  ßudEjen,  ber  mit  ber  ©aBet  me^reremal  burdttftoäjen 
toerben  mufj,  bafs  er  nic^t  aufge^t, 

Bereitet,  ^nätoif^en  toerben  Slpritofen 
mit  SßaniEe,  $firfidje  mit  ßirfdjgeift 
unb  Steffel  mit  3immt  getobt  unb 
ein  ftifäe§  §imBeet=,  (SrbBeer*  unb$ir= 
fdfjenfompot  Bereitet.  SBon  jeder  ©orte 
gfruc&t  toirb  ber  biE  eingelodjte  ©Bruß 
auf  ben  ßuctjen  gegoffen,  bie  ^rüdfjte 
toerben  erft  barauf  _ gelegt,  nadtjbem 
ber  ßucfjen  geBaEen  ift. 


fyig.  388. 


1442.  Gateau  de  Savoye. 

240  ©r.  3uEcr  mit  6 (gigelB  gerührt,  6 Jitoei^  ju 
©cBnee,  150  ©r.  $uber  (nidjt  fDteljl),  3^Dncni^a^c- 
tpufferform  geBaEen. 

1443.  ©vicSfndtcm 

Me  einen  ßudfjenteig  au§,  lege  il)n  in  ba§  ^u^en= 
Bled)  unb  Bereite  folgenbc  pUe  baju:  c§  toirb  fo  btel  @r,e«, 
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al§  man  n5tl)ig  ju  tjaben  glaubt,  xedjt  bidt  in  Eftild)  gctodjt; 
biefe  toixb  gefaben  unb  nad)  bent  ©xtalten  250  @x.  Butter, 
8 bis  10  ©ier,  30  @x.  bittere  unb  90  ©x.  jü^e  getoicgte 
2ftanbcln,  1 abgetiebene  3*1™™  unb  3u^er,  ^atan  9e^an 
unb  bieft  auf  ben  2eig  geftxidtjen.  3u^e^  ^irb  uodtj  S9w^cr 
barauf  gefd)nitten  unb  nach  bem  Sadten  3U(^et  unb  3iutmt 
batüber  geftreut.  — 3u  D'teifitudjen  toixb  .patt  be§  ©riefet 
— Dtei§  genommen. 

1444*  ©ufj(ud)cn. 

150  ©r.  3uder,  20  ©r.  üpuber  unb  ettoaS  SSanitte  mit 
6 ©iexn  öerrüt^rt  unb  3/4  ßitex  Md)  baju,  in  eine  mit 
Mxbteig  ausgelegte  $oxm  gefüllt  unb  70  @t.  tleingeid)mt= 
tene  Suttexftüd^en,  nebft  70  ©r.  Heine  Weinbeere  eingeftreut. 

1445. 

Sie  2/xdubdjen  toexben  ftax!  mit  3udex  beftxeut  unb 
leid)t  gemifctjt,  bann  belegt  man  ein  SBledj  mit  Suttexteig 
unb  beftxeut  if)n  mit  geriebenem  SSxob  unb  ettoa§  3udtex, 
legt  bie  Seexen  baxaur  unb  baxübex  lommeu  125  ©x.  ge= 
fdfj&lte  unb  getoiegte  SDtanbeln,  bie  man  mit  Sxobme^l, 
3udex  unb  3iutmt  bexmifdjt  unb  juleld  mit  SSuttex  belegt. 

1446.  $af?cc=  öfter  &fKctud)C«,  ftoriüfllid). 

5Jiit  1 Spfunb  SButtex  toexben  aEmü^tig  15  ßigelb  ju 
©djaurn  gefdtjlagen,  bann  fügt  man  lli  Sitcx  Staljm,  60  ©x. 
geflogenen  3udlex,  ein  toenig  ©alj  unb  9Jtu§!atenblütt)e  bei, 
xütpct  löffeltoeife  250  ©x.  SJteljl,  30  @x.  bittere  unb  90  ©x. 
füfce  getoiegte  Mnbeln,  3ttr°uat,  §efe  unb  ben  @d)nee  bon 
6 ©itoeifj  baxan.  3ft  bex  Seig  f°  buxäj)gefcf)tagen , bafj  ex 
fidj  bon  felbft  ablöft,  fo  xoEt  man  i^n  auf  bem  Blumenbrett 
fingcxSbid  au§,  belegt  iljn  mit  jjexfdjnittenen  Sftanbeln, 
3udex  unb  SöuttexfcHnittcn  unb  bactt  it)n  in  einem  fjeificn, 
tx>ol)tbexfd^loffenen  Ofen. 

1447.  ftortoffclfudK». 

©efottene  unb  gefehlte  Baxtoffeln  toexben  fein  jexbxüdtt 
unb  fo  lange  fie  nodj  toaxm  ftnb  mit  Stattex  unb  Sfteljl  gut 
getoixtt.  2)iefex  5Eeig  toixb  toie  SButtexteig  auSgetoeEt.  9tun 
bämpft  man  geriebene  Baxtoffeln  in  SSiittex  mit  3E>iebclu 
unb  ©pedtoüxfcldtjen,  xü^xt  1/i  Citcx  fauxen  Stamm,  ettoaS 
Bümmet  unb  ©alj  unb  5 bis  6 ©icx  baxan,  ftxeid^t  biefj 
auf  ben  auSgetoeEten  2cig  unb  bactt  ben  Buchen  im 
f)eif?en  Ofen. 
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Süden. 


1448*  &äfctud)cn. 

3u  einem  Sudfen  für  8 tperfonen  rüfyrt  man  60  @r. 
SButter  leidjt,  ttjut  bann  2 bi§  3 feine  fUtüd)täje  nebft  einer 
§anb  Uolt  lueifjem  fütetjl  ba^u  unb  uerrütjrt  fie  luotjl,  bann 
fdjtägt  man  nact)  unb  nad)  6 gigetb  baju,  ftößt  60  ©ramm 
3ucter,  tuäfdjt  60  (Sr.  ftibtbzn,  60  @r.  fftofinen,  reibt  eine 
tjalbe  3Ur‘one  ab,  gibt  etrua§  ©atj  baju,  rüf)rt  bieß  atteä 
noch  einmal  red)t  unb  fctjtägt  ba§  äßeiße  Uon  ben  ©iern  ju 
Schaum  baran.  fJtun  tutrb  ein  *öled)  mit  iöutterteig  betegt, 
bie  iltaffe  barauf  gefüllt,  mit  3uder  unb  gefc^nittenen  2Jtan= 
betn  beftreut  unb  mit  äbutterbtättc^en  betegt,  unb  im  Reißen 
Dfen  gebaden. 

1449*  $ufd)entud)cn. 

250  @r.  SButter  tuerben  leicht  gerührt  unb  tuenn  fie 
iueif;  jdjaunug  geworben,  tuerben  60  (Sr.  abgewogene  fein  ge* 
ftogene  SJtanbeln,  120  (Sr.  3uder  unb  bas  Üiieic^e  oon  4 in 
OJtilct)  eingetueict)ten  unb  au§gebrüdten  23led)tueden  mit  8 
(Siern  glatt  abgerütjrt  unb  mit  ber  iöutter  bermifdjt,  bann 
tommen  8 (Sr.  3immt,  8 ®t.  betten,  30  (Sr.  Zitronat, 
30  (Sr.  t|}omeranwenfd)aten,  ba§  ©elbe  einer  falben  3ttrone 
feingefdinitten  unb  jule^t  l1/*  Silo  abgewupftefdjtoarje  Sirfdjen 
unter  bie  sJJiaffe,  beftreidjü  eine  Sucgenform  bict  mit  SJutter, 
beftreut  fie  mit  äßedbröfeln,  füUt  bie  «Waffe  hinein  unb 
bringt  bie  gorm  fofort  in  ben  tjeißen  £)fen,  fo  baß  fidj  bie  Sir* 
fd^en  niajt  fetien  fönnen. 

^imbeet--,  ManniSbeer--,  fHprifofeiw  tc.  Sueben  toerben 
auf  bte  ganj  gleiche  2lrt  bereitet. 

1450*  ^vn*fd)cntud)cn  mit  ©ci0c«mcf)l. 

150  @r.  3uder  unb  7 gier  tuerben  leidjt  gerührt,  bann 
190  (Sr.  ©eigenme£)t  unb  1 ^funb  Sirfdjen  hinein  gearbeitet, 
bieß  in  eine  gorm  gegoffen  unb  fdjön  gelb  gebaden. 

1451.  ^irfd)cnlud)ctt  mit  ©rtc*. 

3u  einem  großen  Suchen  rüfjrt  man  250  ©r.  Sutter 
leidet,  fodjt  uon  3/4  ßiter  Md)  unb  @rie§tnef)l  einen  biden 
S9rei  unb  rüfyrt  iffn,  tuenn  er  ertaltet  ift,  mit  250  ©ramm 
gefehlten  unb  geflogenen  Mnbcln  unb  10  ©iern  ab;  3udcr 
nimmt  man,  bi§  bie  Diaffe  füg  ift,  reibt  bie  edjatc  einer  3itrone 
ab,  fdjncibet  30  ©r.  Zitronat,  eben  fobiet  ^ouicranjcnfcbalcn, 
ftö^t  8 ©r.  3imuit,  4 @r.  Gelten  unb  rü^rt  aUeä  jufam* 
men  tangfam  an  bie -Butter,  jutc^t  tomrnen  nodj  1 V Silo 


Äud)en> 
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abgeaupfte  ^txfdjen  baju  unb  nun  füllt  man  ben  buchen  in 
eine  beftxichene  unb  mit  Semmelmehl  beftxeute  ^oxrn. 
SDiefe  Piaffe  exfoxbext  einen  ^ei^en  Öfen. 

1452*  mit  ftvitftc» 

250  ©xamrn  fe^toaxaeS  Stob  toexben  gexieben  unb 
mit  gutem  SBein  angefeuchtet,  bann  120  ©xamrn  unge= 
f chatte  SJtanbeln  fein  getoiegt,  8 @x.  gimmt  unb  8 Stellen 
gxob  geftojjen  bann  bie  Schate  einex  S^txone  fein  getoiegt 
unb  biefj  mit  bem  Sxobe  bexmengt.  |)iexauf  toixb  ein  $uthen= 
btech  beftxichen  unb  mit  Semmelmehl  beftxeut,  mit  gutem 
Suttexteig  belegt  unb  bie  Spälfte  be§  35xobe§  baxauf  gethan, 
bann  lammen  IV2  Äilo  ßixfchen  unb  bann  ba§  übxige  Sxob; 
nun  giefjt  man  noch  jexlaffene  Suttex  baxübex  unb  bacft 
ben  buchen. 

1453»  .sntchcutcig,  iuu)ügüd). 

3u  ben  meiften  buchen  lann  man  ben  Deig  auf  fotgenbe 
2Ixt  bexeiten : 375  ©x.  TO)!,  375  ©x.  Suttex,  2 ©iex,  2 
bi§  3 Söffet  boß  SBein,  einige  Söffet  baß  geftofcenex  .Qucfex 
nebft  ettoa§  StuSfatnufi  laexben  fiaxat  gehalten.  Die  jex= 
laffene  Suttex  toixb  tüchtig  mit  bem  ßfteht  gefnetet,  bie 
anbexn  Dheite  toexben  jufammengexühxt  unb  mit  bem  Deige 
bexaxbeitet.  Daxauf  toeUt  man  ihn  bünn  au§,  legt  ihn  auf 
ein  mit  SButtex  beftxichene§  ^apiex,  biegt  einen  Staub  auf 
unb  belegt  ihn  beliebig.  Seim  2lu§toeßen  rnujj  man  baxauf 
fehen,  bafj  bex  fehx  müxbe  Deig  nicht  jjexxeifjt,  befjhalb 
fotl  bieß  möglichft  fdjnett  unb  an  einem  falten  Dxt 
gefchehen. 

1454*  äRagtoalcnenfiMlicn« 

$Poxtugiejexmaffe  toixb  mit  250  ©x.  feingehaeften  Sian= 
betn  bexmifcht,  toie  9tx.  1456  behanbelt,  oben  mit  £)xange> 
glafux  glacixt  unb  mit  gehaßten  üßiftaaien  beftxeut. 

1455»  mant>cltn(i)cn. 

2Jtan  ftöjjt  125  ©x.  abgewogene  Stanbeln  mit  ein  toenig 
Stofentoaffex  xedjt  fein,  xüljxt  fie  mit  90  ©x.  gefiebtem  3ußex, 
2 ganzen  ©iexn  unb  4 ©igelb  eine  halbe  ©tunbe  xecf)t  ftaxf, 
tt)ut  auf  bem  Steibeifen  abgexiebenc  ,3itxoneni<hale  nach  2k= 
lieben  baju,  toettt  bann  bon  gutem  SButtcxtcig  einen  xunben 
Soben  au§,  legt  ihn  auf  ein  mit  Suttex  beftxi<hene§  unb 
mit  Semmelmehl  beftxeute§  Siech  unb  giefß  bie  Stanbel» 
fülle  fo  baxübex,  bafj  bex  buchen  neben  hetum  3 ginget  bxcit 
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leer  bleibt.  Sann  mad)t  man  einen  Sedel  barüber  unb 
biefen  nid^t  größer,  als  bie  Blanbelfülle  aufgegoffen  ift. 
Hiun  fdjtägt  man  ben  untern  Xeig  barübet  hinauf,  beftreidht 
ben  ®udjen  mit  jerfchlagenen  Siern,  ftreut  grob  geflogenen 
3uder,  HlniS  unb  länglich  gefd)nittene  HDtanbeln  barauf  unb 
läfjt  it)n  fdjön  gelb  baden. 

1456*  t0larifud)eu. 


120  ©r.  Odjfenmarf,  gefi^moljen  unb  gereinigt,  60  ©r. 
mit  ganzen  Siern  geriebene  HJlanbeln,  60  ©r.  3uder,  3*0^1' 
ettoaS  ©alj,  ein  altgebadeneS,  geriebenes  Söeifjbrob  unb 
3ujammengerüt)rt  unb  in  Blätterteig  gebaden. 


3 Siet 


1457*  Wiinccpic. 

600  ©r.  halbgebratenes  jufammengehadteS  Äatbfteijd;, 
480  ©r.  Hlebfel  in  tleinen  ©dmitien,  120  @r.  3uder,  480 
©r.  Htierenfett,  50  @r.  3itronat,  50  ©r.  ^ommeranjenjchclen, 
10  ®r  3immt,  480  ©r.  Hiofinen,  5 @r.  Hielten,  10  ®r. 
Sngtoer,  15  @r.  ©als,  V*  ßtter  BluStattoein,  1 3itronen- 
fetale,  Vs  Siter  Söeingeift  gut  bermengt  unb  in  Blätterteig 
gebaden.  — Sin  fetjr  fdjtoetet  englifcher  buchen. 


1458.  £)f tex-  otfet 

2 Söffet  bott  SBeifjmeht  toerben  mit  10  ganzen  Sieru 
mit  bem  ©dineebefen  .4/2  ©tunbe  gepeitfd^t,  V*  Siter  'Jiabm 
mit  60  @r.  jerlqffettcr  Butter,  125  @r.  verflogener  3uder, 
ettoaS  abgerieb&fe  3itronenfcbate  unb  ©at^  baju  gegeben 
unb  in  eine;/  mit  Seig  gefütterten  Blech  gebaden,  mit 
3udet  beftrtüt  unb  ferbirt. 


X 1459*  ^fivftd)lud)cn. 

12—15  halbreife  fßfirfidje  toerben  gefüllt-,  bon  ben 
fernen  befreit  unb  in  $irfd)geift  mit  3uder  ettoa  2-3 
©tunben  liegen  gelaffen,  bann  auf  ein  mit  .Wuchentcig  au?- 
gefüttertes  Blech  gelegt  unb  fo  gebaden.  Ser  toel* 

der  fid)  gebilbet  hat.  toirb  bid  getodft  unb  über  btc  pfiritcbc 
qegoffen.  ©ehadte  HJlanbeln  unb  HJtacaroncn  mit  ettoa» 
3immt,  3uder  unb  3ittone  bermengt  unb  bor  ober  nach 
bem  Baden  barüber  geftreut. 


1400* 

240  ©r.  Butter  leicht  gerührt,  240  ®r.  3adcr  240  ©r. 
Wcbl  240  ©r.  Diofinen,  240  ©r.  Sortnthen,  1-0  ©r.  o1,* 
tronat,  120  ©r.  Orangcnfdjalcn,  3immt , Hielten,  8 StioctH 


föudjen. 
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©djmc,  8 ßigelB  eingetilBtt.  SPei  gefcBloffenent  Ofen  2 
©tunben  gebaren. 

1401*  '4Jovtuöicfcttitd)cm 

1 Wunb  ©üfjButtet  Käfet  man  in  einet  ©diüffel  jet= 
gelben,  fcf)4änt  10  gan^e  ftifcBe  gier  B™3U  unb  mifdjt  1 $funb 
geftoffenen  3udet  Bei.  5Dief$  toitb  J/2  ©tunbe  gut  getiiBtt, 
bann  tommt  1 $funb  feine§  WeBl  langfam  batuntet,  bet 
©efd&mad  bon  Oranqejuifet  ba^u.  9iun  öeftreic^t  man  etn 
ßitc&enBIecfj  mit  SButtet,  qiefet  bie  Piaffe  hinein,  BeftauBt  fie 
mit  ßudet.  ftteut  längtet  qefdßnittene  Wanbein  batüBet  unb 
Badt  ben  ßudjcn  in  jicmlit^  Beigem  Ofen  fdjön  gelB. 

1402*  fP*itt3Cttfud)CU* 

16  ßiqelB  toetben  mit  500  ©tamm  SSuttet  in  einet 
Wanne  geBunhen:  toenn  toiebet  ettaltct,  toetben  lßjtoeitete 
ßiqelB  mit  500  @t  3udet;  batuntet  gemifät  [unb  tüchtig 
burc&einanbet  geatBeitet, 
mit  ettoa§  ©al?  unb  ge= 
tieBenet  OranaefcBale  qe= 
toümt.  bet  ©ebaum  bnr» 

16  ßitoeifs  unb  1 Söffe! 
tioll  ßattoffelmeBI  ba^u 
geaeBen,  bie  Waffe  auf 
mit  WrttetbaBiet  Belegtes 
$u(B<mfiIed>  2 ginget  bid 
aegoffen,  im  fc&toadien 
Ofen  geBaden  unb  falt 
gefteHt.  fJiun  toetben  bie  $ndjen  in  ©tüde  gefc^nitten  unb 
ein  Out  batau§  gefotmt,  biefet  auf  eine  Watte  in  2Ibti!üfen= 
matmelnbe  oefetjt,  bie  ©gi^e  mit  Wetinoen  betüett.  mit 
3udet  Beftteut  im  Oien  geBtftunt  unb  bie^Süden  mit  3udei> 
litfdjen  au§gefüllt.  5Daju  toitb  eine  SlptiEofenfauce  gegeBen. 

1403*  1Ral)tnfud)cn. 

9Tuf  ein  mit  SPuttetteig  Belegtes  S3Ietf)  toitb  eine  §anb 
Bott  3^eBen,  eBen  fo  tatet  ffiofinen,  neBft  einet  föanb  boll 
aBgejogenet  unb  getoiegtet  Wanbein  geftreut;  bann  bettilBtt 
man  4 gan^e  ©iet  unb  bon  8 ßietn  ba§  ©elBe  mit  3 ©c^ilitet 
fautem  unb  V*  Sitet  füfem  9taBm,  tBut  3immt  ein  toenig  ©alj 
unb  3ucfet  nad)  SPelieBen  ba*u  unb  reibt  eine  tjatbe  3ittone  aB. 
niefit  ben  ©nB  in  ba§  Wec&,  bodi  fo,  bafe  nidjtS  auffet  ben  5Jtanb 
tommt,  fonft  Bängt  fidj  bet  ßue^en  an. 
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.fluchen. 


1464.  »lrt()mfudKtt,  lauer. 

6 ©igclb,  lli  ßiter  faurer  fftabm,  ettoa§  Quätr  unb 
©etoüra  toetben  gequirlt  unb  mit  Sieht  ju  einem  nic^t  ju 
fteifen  £eige  gemalt,  toelchen  man  an  einem  falten  Crt  er= 
ftarren  läfü,  bann  mit  Sutter  ju  einem  Slätterteig  au§= 
toellt,  äuletjt  mit  jerlaffener  Sutter  Beftreid)t  unb  baeft. 
<5oiuie  er  au§  bem  Ofen  tommt,  toirb  3u^er  unb  äimmt 
barüber  geftreut. 


1465.  tnct0fud)cu. 


250  ©r.  ©arotinerrei§  Serben  beriefen,  fauber  getoaichen 
unb  Blanchirt  mit  3/ 4 ßiter  Slitch  unb  1 ©tange  Sanilte 
bid;  gefaxt.  SBenn  berfelbe  toeich  ift,  gibt  man  eine  Heine 
SSrife  ©atj,  180  ©r.  3ucfer,  125  ©r.  feingefäjnittene§  3i= 
tronat  unb  ^omeranjenfehate  tjinein,  ftfjlägt  nach  unb  nach 
10  ©tgelb  unb  giefjt  180  ©r.  gerlaffene  ©üputter  Ejinju, 
fc^Iagt  ba§  Söei^e  ber  ©ier  p ©chnee,  mifc^t  benfelBen  tang= 
fam  barunter  unb  badt  bie  Staffe  in  einem  mit  Sutter  Befhi= 
äjenen  unb  mit  Shitfäjefmehl  Beftreuten  Kuchenblech  fdjön  gelb. 


1466.  SftljafcaffccrfudKtt,  cttolifd). 

2)ie  biefen  (Stiele  bon  ettoa  20-25  3t.haBarBerBldtte_rn 
Serben  gleichförmig  gefchnitten  unb  in  hei£em  ©atjtoaffer 
nidft  ganj  toeich  Blanäjirt,  bann  in  fatte§  Sßaffer  unb  bon 
biefem  auf  ein  reine§  %ud^  gelegt,  ©in  mit  £eig  au§ge= 
fütterte»  Siech  toirö  mit  ben  ©tieten  gut  angelegt  unb 
mit  Seig  toieber  Bebeeft.  Oben  madft  man  eine  Heine  OetT= 
nung,  baff  ber  SDampf  entweichen  !ann.  Sun  Wirb  er  in 
einem  üemtich  raffen  Ofen  geBacfen  unb  Beim  §erau§nehmen 
au§  bem  Ofen  tüchtig  mit  Buder  Beftreut.  ftieäu  fann  auch 
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ein  ©eig  bon  1 Kilo  cntbäutcltcm  Ocbfcnniexenfctt,  s/4  Kilo 
Webl,  3 ganzen  ©iexn  unb  ettoa§  ©alj,  Itietct)  alle?  im 
föeibftein  fein  geflogen  mixb,  bextoenbet  toexben. 

1467.  ©djudlfcrtiflcv  Jhttien. 

3n  bie  Witte  bon  1 Sßfunb  Webl  tommen  250  ©x. 
Sutter,  180  ©x.  ßudex,  3 ©iex,  2 abgexiebene  3itxonen= 
Idolen,  hieraus  tnctet  man  mit  ettoa?  Wild)  einen  ©etg, 
tollt  ibn  auf  einem  mit  SButtet  beftxidjenen  Rainer  finget§= 
bid  au§,  beftxeicbt  iljn  mit  ©iexn,  ftxeut  Wanbein  baxauf 
unb  Bactt  ibn. 

1468»  ©VcrffndK»/  ?«!>* 

«ßon  gutem  Suttexteig  mixb  ein  Kudjen  au§gemettt 
unb  mit  ©tngemad)tem  Belegt,  abex.  ein  baumenbxeitex  fftanb 
leex  gelaffen,  bann  xiitjxt  man  60  @x.  Sßuttex  teidjt,  mifdjt 
250  ©x.  gefiebten  3udex,  eben  fobiel  abgewogene  unb  gexiebene 
Wanbein '8  ©igelb  unb  ben  ©djnee  bon  8 ©itoeifj  baxuntex 
unb  giefjl  bie  Waffe  übex  ba§  ©ingemadjte,  bann  macht 
man  einen  bünnen  ©edel  bon  SRuttexteig,  fd)lägt  ben 
9tanb  bexauf,  ftupft  mit  bem  Weffex  in  ben  ©edel  unb 
ftetCt  ben  Kutfym  in  ben  Ofen.  > fciexauf  bxödett  man 
60  @x.  meinen  unb  bxaunen  Kanbiljucfex,  ben  man  jux 
SBaxme  gelegt,  toie  gefdinittenen  ©bed,  fdfneibet  3^Tonat 
tnie  Stoiebeln,  ebenfo  gefdjälte  Wanbeln  unb  toenn  bex  Kueben 
balögebaden  ift,  fo  beftxeicbt  man  ibn  mittelft  eine?  5ßinfel? 
mit  Suttex,  ftxeut  ba?  Obige  unb  ettoa?  9lni?  baxauf  unb 
badt  i^n  botlenb?  au?. 

1469.  ©tadiclbecrfud)ctt. 

1 Sitex  noch  nicht  ganj  xeife  gxiine  ©tadjelbeexen  toexben 
blandjixt,  bann  in  beiden  biden  3udex  unb  nadf  ettna  3 ©tunben 
auf?  ©ieb  gelegt,  ©ex  ©aft  toixb  bid  eingetodjt  unb  auf 
bie  ©eite  gefteÜt.  ©in  SBletb  mixb  mit  Kuchenteig  aufgelegt, 
mit  gebadten  Waeaxonen  bid  beftxeut  unb  bie  ©tad)elbeexen 
baxauf  getban,  ettoa?  tßanitfewudex  baxaufgeftxeut  unb  nacb= 
bex  ein  menig  Dom  eingelöteten  ©aft  baxübex  gegoffen. 

1470.  ©:attcmufud)cu. 

100  ©x.  feine?  Webt,  5 ©i^x,  bie  gebadte  ©d)ate  einex 
3itxone  unb  Vs  ©beetöffet  t»oHC  ©alj  toexben  mit  1 Sitcx 
filtern  fftabrn  glatt  abqexübxt  unb  au?  biefex  Waffe  in  einex 
Sßfanne  wiemlid)  bide  Klugen  gebaden.  ^njtDifc^en  mexben 
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500  @r.  feiner  ©arolinerrei§  mit  ttoa§  ©ala  in  1 */*  Siter 
9Jtild)  tbcidj  gelocht  unb  300  ©r.  ftorintpen  unb  200  ©r.  ge* 
ftofjenem  3uder  eingerüprt.  hierauf  toirb  eine  runbe  -^form 
in  ber  ©röfje  ber  gebadenen  Äucpen  mit  SButter  au&geftri(pen, 
mit  Semmctbröfet  beftreut,  ein  ßuepen  hinein  unb  eine 
Schifte  9iei§  auf  biefen  gelegt,  bann  fdjicptentoeife  fo  fort- 
gefahren, bi»  bie  gforrn  botl  ift  unb  mit  einem  Äucpen  ge= 
fdiloffen,  barüber  ein  au§  10  ©iern,  V*  Siter  füfjem  fftapm, 
100  ©r.  3uder  unb  15  ©r.  geflogenem  3üumt  abgerührter 
Scpaum  gegoffen,  in  ben  Ofen  gebraut  unb  1 Stunbe  lang 
gebaden.  $ann  toarm  ober  {alt  gegeben  toerben. 

1471*  ^rtufcuDbtättcvfuchcn. 

2Jtan  badt  öon  23utter=(93lätter=)£eig  hier  gleich  groge 
bünne  au§gcrotlte  SSoben  in  einem  nidjt  j$u  peifjen  Ofen, 
bamit  biefelben  fehr  töfdp  Serben,  fftatp  biefem  Serben  fic  mit 
einer  guten  Sßanillecreme  bon  80  ©r.  3uder,  5-- <3  ©igelb, 
5 ©ramm  fütebt  ober  fßuber  unb  l!i  Siter  2JHIch  ober 
9tapm  gut  banidirt,  biefeS  abgetönt,  paffirt  unb  fo  lange  bie 
©reme  noch  toarm  ift,  ber  ©cpnee  bon  4 ©itoeifj  barunter 
melirt,  auf  einanber  gefetjt,  am  9tanbe  fdpön  eben  abgefdhnit= 
ten  unb  mit  ^pagelpder  berbedt ; hernach  oben  mit  ^onbant»  toeiß 
ober  marmorartig  glacirt  unb  fofort  ferbirt.  SBenn  ber  ßu eben 
einmal  gefüllt,  längere  ftet)t,  berliert  er  feine  ©elifateiie. 
Derfetbe  {ann  autp  mit  betriebenen  ©onfituren  gefüllt  toerben. 

1472.  %c\$  3«  £>Wud)cu. 

1 5]3funb  fUtehl  toirb  auf  ber  S3adtafel  mit  ettoa§  ©alj, 
eben  fo  oiel  3uder,  2 ganzen  ©iern,  300  ©r.  guter  füßer 
Sutter  unb  ein  toenig  SBaffer  ju  einem  jiemlicp  feften  2eig 
glatt  berarbeitet  unb  jum  ©ebrauepe  parat  gepalten. 

1473.  £opitud)C«. 

1 $funb  3uder  toirb  mit  28  ©igclb  gut  flaumig  gc= 
rüprt,  1 fßfunb  «DfapI  unb  375  @r.  fefte  Sutter  toerben 
pfantmen  gepadt  unb  stoar  fo,  bafj  er  fidj  uitpt  jufammenbaHt. 
2)er  ©djnee  bom  ©itoeifj  toirb  mit  bem  93tepl  unb  SButtcr  nebft 
gepadter  3itronenfdjat<\  180  ©r.  florintfjen  unb  180  @r.  6ul= 
tanipbeben  langfam  unter  bie  Piaffe  gemifept  unb  tiefe  in  einem 
mit  3uder  auSgeftaubten  ßudjcnblcdj  fcpön  gelb  gebaden. 

1474.  2*au0cuftul)cn. 

©in  mit  33utter  bcftridpcncS  unb  mit  Semmelmehl  bc= 
ftrcute§  ßucpcnblecp  legt  man  mit  gutem  SButtcrteig  au§, 
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rütjrt  125  @r.  gefd^ftlte  unb  3att  geflohene  Stanbeln  nebft 
eben  fo  öiel  qefiebtem  3U^  mit  einem  6i  unb  6 gfdöffel 
OoE  füfiem  9taf)m  an , 8 @r.  geflohener  3immt  barunter, 
breitet  bieh  in  ben  SSoben  be§  23utterteige§  au§,  jupfi 
fchtoarjc  unb  rot^e  Trauben  ab,  legt  bie  Seeren  ganw  bicf)t 
auf  ben  Eftanbeln  herum,  rührt  6 gier  ftart  mit  50  ©ramm 
3utfer  unb  */4  Siter  fü^cm  3?ahm  baran,  giefjt  biefj 
über  ben  buchen  unb  badt  ihn  gelb. 

1475,  3:uffcitfud)ctt» 

300  @r.  9?ei§mchl  toerben  mit  1 Siter  5D7iId&  angerührt 
unb  bei  befchcibenem  ffeuer  in  einer  ^fanne  gebambft,  nadj 
©efdjmad  gepudert,  einige  Sroüfen  9iofen=  ober  3a§min= 
effenj  baran  gegoffen,  bann  bie  Stoffe  2 ffinaer  bid  auf  ein 
Eatt  angefeiuhteie§  Kuchenblech  gegoffen,  bie  OberfXäc^e  glatt 
aeftrithen  unb  leidit  gebaden.  Sfenn  c§  erlaltet  ift,  toirb  e§  mit 
3uder  beftreut  unb  in  runbe  ober  üieredtge  ©tüde  gefdjnitten. 

1476.  3cl«ud)Cii. 

2lu§  300  @r.  abgewogenen  unb  bann  geflohenen  Stan= 
beln,  600  ©r.  geflohenem  3uder,  20  gigelb  unb  6 ganwen 
ßiern  toirb  ein  ©<haum  ^fdlagen,  bann  bie  abgeriebenen 
©thalen  üon  2 3itronen  barunter  aemifdit  unb  mit  750  ©r. 
feinem  Steht  ein  fteifer  $eiq  getoirft,  Heine  runbe  ober  oier= 
edige  Kudfen  barau§  qetoeEt,  biefc  mit  gehadten  Stanbeln 
beftreut,  auf  ein  mit  Sßad)§  beftrid)ene§  Kuchenbled)  gefeüt 
unb  bei  mähiger  .fpi|e  im  Ofen  gebaden. 

1477.  3imtntf«d)cn.  @*flc  2lrt. 

g§  toirb  ein  Siech  mit  gutem  Sutterteiq  aufgelegt, 
125  ©r.  Sutter  leicht  öerrührt,  7 bi§  8 ©igelb  baran  ge= 
f cfjlagen,  1 25  ©r.  ungefdiälte  Stanbeln  mit  einem  ©i  fein 
geflohen,  ebenfo  125  @r.  geflohenen  3uder,  ettoa§  3itronen= 
Idjalen  fern  gefdmitten,  unb  bieh  2lEe§  nebft  2 ß^löffel  OoE 
3inimt  bawu  gerührt,  ba§  Sßeihe  öon  ben  ©iern  toirb  ju 
©(hnee  gefchlagen  an  bie  Stoffe  fangfam  gerührt  unb  biefe 
tm  JDfen  gelb  gebaden. 

1478.  ®frt. 

300  ©r.  Stehl,  150  ©r.  werlaffene  Sutter,  100  ©r. 
geftohener  3uder,  20  @r.  geflohener  3immt  unb  2 SJegiliter 
toeiher  ^hetntoein^  toerben  ju  einem  glatten  £cig  bearbeitet, 
babon  nidt  wu  biinne  Kuchen  au§getoeEt,  biefe'  mit  einem 
odjnee  au§  ©itoeih  unb  3uder  beftridjen,  ganw  jart  ge-- 
Idtoittene  Stanbeln  barüber  geftreut,  auf  ein  mit  Suticr 
befhtd)ene§  Siech  gelegt  unb  langfam  fc^ör  gelb  gebe  den. 
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1470.  gtoctfdwens  o&cr  $f(aittttcnfitd)ctt  mit 

eilt  cm  Wuft. 


Wenn  bie  3rt»etidiqen  au§qefteint  finb,  tnexben  fie  ftaxf 
fteautfett,  ba§  flu$enbled&  mit  gutem  Suttexteig  belegt  u b 
bie  ßtnetfebaen  baxauf  au§gebxcitet.  211§bann  tnexben  180  ©x. 
«Buttet  leidjt  gexüt)xt.  eben  jo  biel  gefdälte,  mit  einem  ©t 
geflogene  Wanbein,  120  ©x.  £udex  unb  5 <Siex  ba*u  get^an 
unb  tnobl  nexxütyct  auf  bie  ^^etfe^gen  gegoffen. 

9Jhn  lann  bie  3tx»etfd)gen  obex  Pflaumen  auch  au?  einen 
qetDÖtintidjen  Hefenteig  legen,  Heine  ©tüdeben  Suttex  batauf 
tfjun  gudex  unb  gexiebene  SCßeden  oben  auf  ftxeuen  unb  baden. 


1480.  3U)ctfd)ocufud)cn  Don  gefcorrtett  3wcticf)gett. 


«man  fiebet  büxxe  3tnetfd)gen  in  Waffex  tneidj,  fteint  fte 
au§  bexxübxt  fie  ju  einem  Sxei,  xübxt  ettna§  3U£lex,  3immt, 
helfen  unb  Hein  gefd&nittene  ^itronenf^aten  Einern , 
belegt  ein  Sied)  mit  Suttexteig,  füllt  ba§  Slngexühxte  binem 
unb  mad)t  ein  ©ittex  bon  Suttexteig  baxauf,  toeldjeS  man 
mit  ©igelb  beftxeid)t;  man  !ann  abex  auch  ftatt  bellen  ben 
$udien  mit  geftnfjenen  Wanbein  unb  einex  §anb  boU  ge= 
xiebenem  SBxnb  unb  3ndex  beftxeuen  unb  mit  Suttex  belegen. 


1481.  gmicbclfudicn.  @t*ftc  2(rt. 

«Ulan  febneibet  6 bi§  8 gxnfcc  3toiebcln  au  Heilten 
Sßüxfeln  bexbämbft  fie  mit  125  ©x.  Suttex  unb  la£t_  ne 
in  einex  ©äjüffel  abfübten,  bann  xübxt  man  ettnai  ©als 
unb  Kümmel  nebft  4 ©iexn  unb  »/*  Siter  füfeen  ober  tauten 
Mm  an  bie  Rubeln,  beftxeid&t  etn  » mit  Sutter,  b^ 
ftxeut  e§  mit  ©emmeltnebl,  legt  e§  mit  Suttextetg  au»  unb 
füllt  bie  Waffe  hinein.  &W  Treibet  man  125  ©ramm 
©ned  m Büxfein,  beftxeut  ben  Men  bannt,  ftubtt  ihn, 
bamit  ex  leine  Slafen  belommt  unb  badt  tbn  im  Ofen. 


1482.  3micOelfttd)cn.  2(ut»ct*c  2tti. 

91u§  500  ©x.  fftoggenmebl  tnixb  ein  gutex  ßudjentetg 
bexeitet,  baxau§  tnexben  bünne  Men  getocKt  unb  auT  ein 
mit  Vuttex  beftxidiene§  Sied)  gelegt.  >atot!$en  tnexben 
xobe  3tniebel  unb  fxift^ex  ©ped  in  gletd&em  L.uantum  i 
Bilxfel  gefäjnittcn  unb  bie  Men  bid  bamit  belegt  mit 
Smel  unb  ©al3  beftxeut  unb  in  ben  Ofen  gebraut 
Bäbtenb  be§  Saden§  tnexben  bie  ßudjen  mit  einem .©(bäum 
,on  fautem  «m  unb  (Eiern  übexgoffen,  au§gebaden  unb 

xedjt  beift  aufgetxagcn. 


5Da§  3udierbadtoerE  Titelt  in  ber  Familie,  namentlich 
jur  SBeihnacfjtS*  unb  öfterjjett  eine  bebeutenbe  Stolle  unb 
ohne  bie  ©rfparnif?,  bie  burch  ©elbftbereitung  erhielt  toixb, 
ift  e§  in  bet  Siegel  bei  geringeren  ßoften  auch  ^tnatfbjafter, 
al§  ba§  gebaden  getaufte,  toenn  e§  nidht  au§  einer  al§ 
leiftung§fähtg  befannten  ©onbitorei  bezogen  toerben  fann. 
S)urch  einen  ©ujj  gctoinnt  ba§  Heine,  feinere  SadtoerE  ein 
befonbet§  f$öne§  Stu§fef)en.  SDiefer  ©lifj  toirb,  toie  folgt, 
auf  öetfdjiebene  Slrt  bereitet : ^eingeftofjener  3udet  toirb  mit 
SBaffet  ju  einer  bidflüffigen  SDtaffe  angerüt)rt.  S)iefe  SDtaffe 
fann  nun  — bem  ©efdjmad  be§  betreffenben  33adtoerE§  ent* 
fptedjenb  — in  mannigfaltiger  Sßeife  mit  ©efchmad  öet= 
feljen  toerben,  3.  SS.  burch  ^injuthun  öon  auf  3uder  abge= 
tiebener  3ittonen=  0t,er  £)xangenfd)ate  unb  ©aft  au§  biefen 
$xiid)ten,  ferner  burch  3ufettung  o0n  tßaniEe,  ©acao 
3immt,  SDtara§quino,  Slrac,  Srbfelnfaft,  5ßunfdieffen3,  SDtataga, 
Stofen*  ober  Drangenblüthtoaffer  u.  f.  to.  ©in  färben  be§ 
@uffe§,  au^er  ettoa  Stoth  mit  ©ocljeniltefatbe  ift  Eautn  rath* 
fam.  — 2)a§  ©lafiren  gefäjieht,  inbem  ber  @i§gufj  enttoeber 
auf  ba§  noch  toarme  Sa'dtoer!  mit  einem  Sßinfet  aufgeftridhcn 
ober  in  gteic^er_  SOßeife  auf  ba§  erfaltete  @e6äd  aufgetragen 
toirb.  2)iefe§  ift  im  leiteten  pralle  nach  bem  ©lafiten  Eurje 
3eit  in_  ben  mäftig  toarmen  Ofen  ju  bringen,  bamit  ber 
<$ufj  rajch  abtrodnet  unb  babutch  ©lanj  erhält.  2öiff  man, 
ber  2t6toech§lung  toegen,  bei  einigen  ©orten  (Situeiftpfo  ober 
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©lafut  in  9Intocnbung  Bringen,  fo  [teilt  man  bie|e  in  folgen« 
bet  SBcife  £jcr : f^einft  aeftoftcner  3udet  tüirb  mit  ©toeift  unb 
^itronenfaftgu  einer  bidflüffigen  Piaffe  [o  lange  gerührt,  bis bie= 
fctBc  ibre  ©urd)fid)tigteit  berliert  unb  fc^ön  toeift  ift,  tnorauf 
Beim  ©lafiten  toie  Beim  ©Sauft  betfahren  toirb.  ©S  muft  aBet 
bie  ©toeiftglafur  ftetS  im  Ofen  raftf)  abgetrodnet  merben, 
bamit  fie  ©Ian3  Behält.  CScinjielne  Sadtoerfiorten  toetben 
fcfton  bor  bem  SBaden  theiltoeife  mit  ©toeiftguft  betfehen 
unb  biefer  mitgebaden,  toaS  fcftr  ledet  auSfiefjt  unb  gut 
fäjmedt. 

Gljocolabepilft  toirb  Bereitet,  intern  man  100  ©t.  Gacao« 
maffe  in  einer  ßaffetole  ertoürmt.  ift  fie  flüffig,  fo  fommett 
300  @t.  geftoftener  3uder  unb  ettoaS  SSanille  ba^u.  ©ieie 
fUtifdjung,  ju  einer  bidflüffigen  fütajfe  mit  botfter  ertoärmtem 
Sßaffet  angerüftrt,  toirb  aufgefodjt,  bom  ??euer  genommen, 
tüdjtig  gerüBrt  (taBIirt)  unb  hierauf  mit  ber  noch  Beiften 
©lafut  baS  33adtoet!  glafirt  unb  toarm  abgetrodnet.  tiefer 
©uft  berlangt  tafele  Sehanblung,  toetl  fonft  lein  ©lanj 
erhielt  toirb. 

3u  benjenigen  33adtoerfforten,  toeltfte  nicht  aut  Rapier 
ober  Oblaten,  fonbetn  unmittelbar  auf  bem  Öad61edj  ge« 
Baden  toerben,  toirb  Ie|tereS  enttoeber  mit  einer  ganj  bünnen 
Sage  serlaffener  SButter  berfeften,  ober  ertoärmt,  fobann  mit 
gebleichtem  2ßad>S  Beftriäjen  unb  biefeS  bermittelft  eine!  $a= 
bierftüdcftenS  über  bie  Siechflüche  gleichmüftig  bertheilt. 
Grft  nad)  bem  Sßiebererlalten  beS  SlecheS  toirb  baS  3U 
Sadenbe  baraufgefetjt.  GS  empfief)It  [ich,  ba§  ©ebadene, 
bamit  eS  nicht  jerbrödelt,  noch  im  toarmen  .guftanbe  bom 
Sadblech  3U  löfen. 

1483*  StmSfcrol»- 

250  ©r.  gefieBter  3uder  toerben  mit_4Giern  eine  ftatbc 
©tunbe  geriiftrt,  toenn  bie  fUiaffe  bid  ift,  rührt  matt  250 
©ramm  feines  9Jte&l  bie  gefdjnittene  ©cbalc  einer  3itt°ne 
unb  für  3 $pfg.  'ÄniS  hinein . 5Dann  toirb  ein  Siech  mit 

gjicftl  Beftreut,  ber  Seig  31t  Hcinen  SaiBcften  auSgetoirtt, 
biefc  auf  baS  SSIed)  gefeftt  unb  fdjön  gelb  gebaden. 

1484*  mrimtA)cn. 

5 ©er  toerben  mit  500  @r.  3uder  31t  ©chaum  gefcbla« 
gen,  500  ©ramm  «)I,  ein  ©brift^en  2IniS  unb  ettoaS 
3itronenfd)aIe  barunter  gemifäit,  Heine  tunbe  ßueben  barauS 
gemalt,  biefc  in  geeigneter  (Sntfernung  auf  einem  mit  Sbnttcr 
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Bejfrtcljenen  $ud&enbleäj  georbnct,  25  Minuten  troden  gefteUt. 
bann  bei  befeffeibenem  freuet  geBac£en. 

1485»  2fni3fttd)lcttu 

Quirle  7 Sier  unb  fcfflage  fie  mit  250  ©r.  3u^ei'  unb 
einer  abgetiebenen  3itr‘onenfd(jaIe  fo  lange  bis  bie  2)taffe  bidt ; 
barauf  tnerben  250  ®r.  fUieEjI  unb  2IniS  naeff  SSelieben  bci= 
gefügt,  gut  wufammengerüEjrt , in  Eieinen  §äufc£)en  auf 
Oblaten  gefetjt  nnb  langfam  gebaden.  2Ber  tniü,  Eann  nadt)= 
Ijer  noc§  ein  @i§  barauf  tljun. 

I486» 

10  ganje  Sier,  5 Sigelb  unb  1 tpfunb  3uder  tnerben 
mit  bem  Sdjneebefen  */a  ©tunbe  gefcfjlagen,  560  ©r.  fUteE)! 
barunter  gefdjafft,  16  ©r.  getnafdjene  9IniS  baju  getfjan,  ein 
Sölecf)  mit  5JteI)I  beftaubt,  bie  5Jtaffe  in  2 langen  Streifen 
barauf  gegoffen  unb  fdfön  gelb  gebacEen.  §ieoon  tnerben 
fingerbide  Streifen  gefdfnitten,  biefelben  auf  ein  S3Iec§  ge- 
legt unb  im  Ofen  gelb  gerietet.  Statt  SlniS  Eönnen  audj 
unabgejogene  2RanbeIn  beigefügt  tnerben,  bann  finb  e3 
2ftanbelf  dritten. 

1487» 

4 Sigelb  tnerben  mit  250  @r.  gefiebtem  3uder  eine 
SSiertelftunbe  lang  gerüfjrt,  bann  tnerben  60  ©r.  abgewogene 
unb  ju  Eieinen  ÜBürfeln  gefdEjnittene  flttanbeln  unb  bie  Sdjale 
non  einer  Ejalben  3ürone  fein  gefd^nitten,  4 Söffet  öoH  feines 
fUtel)!  baratt  get^an  unb  tnenn  biefj  5WeS  reefjt  burd^einanber 
gerührt  ift,  fo  tnerben  banon  Eieine  Häuflein  auf  Oblaten 
gefeilt  unb  im  SBadEofen  fcfjön  gelb  gebacEen. 

1488»  tBclflvafccr  töfofc» 

fütan  rüEfrt  250  ©r.  gefiebten  3u<^e^  tnit  3 gatten 
Stern  unb  2 Sigelb  ju  einer  leidsten  tJJtaffe,  bann  Eontmcn 
250  ©r.  fUianbeln  baju,  bie  man  gefüllt  unb  ju  Eieinen 
Sßürfeln  gefdEinitten  Ijat,  ebenfo  bie  Schale  einer  3ih'one' 
15  @r.  3itnmt,  4 @r.  tMEen,  30  ©r.  3itronat  unb  30  @r. 
^ometanwer  fetalen  gtöblid)  gefcfynitten  unb  juletjt  250  ©r. 
feines  fDiefjl.  2Iuf  bem  fftubelbrett  tnerben  länglictje  Stüdd^en 
barauS  _ gefdjnitten,  auf  ein  mit  SButter  beftricfjeneS  33tcd), 
aber  nic^t  ju  nal)  jufantmen , gefegt  unb  fdjön  gelb 
gebaden. 
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1439.  £Bifd)  of  ta?tc(ette. 

125  ©t.  ©üfjbutter  toctben  flaumig  gerührt,  12  ©igeI6, 
IGO  ©t.  Stet)l  unb  80  ©t.  SanilIe3ucEet  nach  unb  nach 
batuntet  gemixt,  bet  ©chnee  bet  12  ©itoeifj  unb  eine  Eßtife 
©alj  baju  gctEjan  unb  biefe  5CRaffe  in  Eieinen  mit  Sutter 
befttichenen  unb  mit  3uc£et  Beraubten  ffötmchen  fd^ön  gelb 
gcbacEen. 

1490. 

Süljte  6 ©igelb  mit  250  ©t.  3ucEer  gut  3U  einem  bünnen 
Seig  an,  mache  einen  ©chnee  bon  bem  ©imeifj,  füge  200  @t. 
feines  2Beifjme£)l  bei,  giefje  biefen  £eig  meffertücEenbicE  auf 
ein  £ottenbIech  unb  bacEe  i§n  nicht  ju  fcfjnell  in  einem  Ofen, 
©otoie  et  ©emmelfatbe  hat,  toitb  et  ^ausgenommen,  tunbe 
Sldtter  barauS  geftochen,  eingemachte  ffrüdjte  auf  ein^  ge= 
[Erichen,  ein  anbeteS  ähnliches  Statt  batauf  gebtücEt,  ©iS, 
bon  ©itoeifj  unb  3ufo  batauf  getljan  unb  auf  Sieben 
toiebet  in  ben  Ofen  gefeijt. 

1491. 

6 ©itoeif},  ju  feftem  ©cfjnee  gefdjlagen,  toetben  mit 
250  @t.  Sanit^ucEer  gut  üetmifdjt,  bann  250  @r.  Sieht 
batuntet  gerührt  unb  mit  bicfet  Slaffe  mittelft  Slechipritje 
fingerlange,  bem  gudetbtob  ähnliche  ©langen  auf  ein  mit 
2Bach§  beftticheneS  Siech  gefegt,  biefe  täfjt  man  nun  flehen, 
bt§  fich  eine  trocEene  fpaut  oben  gebilbet  hat/  bacEt  fie  bann 
fchön  hell  in  einem  gelinben  Ofen  unb  ferbitt  auf  bet  ©erhielte. 

1492.  JBiSctuit  ä la  reine. 

10  ©igetb  toetben  mit  250  @t.  fchaumig  gerührter 
«Butter  gut  betrügt,  250  ©t.  ßucEer  mit  SaniHe,  125  ©t. 
Sieht  unb  V»  Siter  bicE  geflogener  9tahm  batuntet  ge= 
fc^afft.  S)ie[e  Slaffe  tuirb  in  IßapietEapfetn  gcbacEen  unb  3U 
Eieinen  SäcEeteien  in  beliebige  ©tüdEchen  3ettf)cilt,  ge3U(Ectt 
unb  fetbitt. 

1493.  23t$qutt  fcon  9Jct£. 

250  @t.  SciSmehl  toetben  gut  gctrocEnet,  burch*  ©icb 
paffitt,  250  ©t.  3ucEet  mit  6 ©igetb  gerührt,  bet  Schnee 
bon  ben  ©ictn,  ncbft  einem  Söffet  Stprilofenmarmelabe  unb 
obiges  Sieht  mit  Zitronen gefchmacE  batuntet  gemixt,  in 
einet  SßapietEapfel  gcbacEen  unb  311  Eleinem  SacEtocrE  bcrtocnbct. 
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1494» 

10  ©iteeifj  toerben  31t  ©<$nee  gefcl)iagcn,  380  ©ramm 
ßuder,  30  @r.  bittere  feingeriebene  'IRanbeln  nebft  180  @r. 
aerlaffener  Butter  unb  180  ©r.  2Tcef)l  barunter  gemengt, 
in  ^apierlapjeln  gebaden,  babon  längliche  bieredige  ©dritten 
gemalt,  mit  bider  24mlofenmarmelabe  beftridien,  mit  2lrac= 
glafur  glafirt,  getrodnet,  angericfytet  unb  ferbirt. 


1495*  'Bt^uitfdtnittcn  mit  'Butter. 

1 ^funb  Sutter  teirb  fdjaumig  gerührt,  1 $ßfunb  ge* 
ftofjener  $uder,  10  gange  (Sier  unb  1 $ßfunb  9)le£}l  mit 
Drangegejcfjmad  barunter  gemixt,  biefe  klaffe  bilnn  geftridjen, 
in  einer  ^afnerlaüfel  gelb  gebaden,  in  beliebige  formen 
gefcfjnitten,  mit  2ftarmelabe  befinden,  aufeinanber  gefegt 
mit  $uder  beftaubt  unb  auf  ber  ©erbiette  angeridjtet. 

1496.  BiSquttfp&tyne. 

375  ©r.  $uder  teeren  - mit  7 gangen  ©iern  flaumig 
gerührt,  375  @r.  $ftel)l  mit  ettea§  Vanille  barunter  gemifd)t, 
auf  ein  mit  2Bad)§  beftrid)ene§  SBIed)  bümt  aufgeftrid)en  unb 
gebaden.  ^ernacg  teeeben  fingerbreite  ©treifen  gefcfjnitten, 
über  ein  runbe§  §olg  tearm  aufgelegt,  fo  bafj  fie  teie  Soden 
geformt  teerben,  teenn  fie  erfaltet,  mit  $uder  beftaubt  unb 
auf  ber  ©erbiette  angeridjtet. 

1497.  ®lipröi>d)<m. 

9Jlit  einer  ©pri^e  teerben  2köbd)en  oon  gebrühtem  5£eig, 
in  ^orm  bon  §albmonben,  auf  ein  mit  53utter  beftrid§ene§ 
5Ölecf)  gefetjt,  fdjöngelb  gebaden,  teenn  fie  erflaltet,  mit  3>o= 
l)anni§beergelee  oben  beftridjen,  unten  eine  Heine  Oeffnung  ge= 
madjt,  mit  ®affeefdjlagral)m  gefüllt,  angeridjtet  unb  ferbirt. 


1498.  Blii(t)crfd)nittcn. 

250  @r.  3uder,  125  ©r.  feingeteiegte,  burd)  einen 
(Seiner  gefiebte  'Iftanbetn,  60  ©r.  2Jiel)l  unb  2 ©itecifj  teerben 
gu  einem  £eig  geteirdt,  au§geteeUt  unb  mit  einer  ©lafur 
bon  feinem  $uder  unb  ©iteeifj  glafirt,  in  fingerbreite  und 
lange  ©treifen  gefctjnitten,  fdjön  gelb  gebaden  unb  ferbirt. 

1499.  Brcmcrforofc. 

9ftan  rü^rt  4 @icr  mit  250  @r.  fein  gefiebtem  $uder, 
Bi§  bie  9ftaffe  leicht  ift,  tf)ut  bann  16  ©r.  gartgcid)nittene§ 
3t_tronat,  ebenfobiel  $Pomerangcnfd£)alen  unb  eine  .fmnb  bott 
gejcfjnittene  'Uianbcln  hinein,  rüljrt  fo  bicl  feine?  'Iftelil  bagu, 
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biö  bcr  Xcig  nidjt  meljr  betlauft,  bann  toerben  mit  bem 
Süffel  I&nglidje  33röbct)en  auf  mit  2Jtef)l  Beftreute  Jöled^e  ge= 
fetjt  unb  jcf)ön  gelb  gebaden. 

1500*  JBtctjclu  su  Xfycc. 

fUtan  nimmt  250  ©t.  fDtetjl,  ettoa§  toeniget  3udet,  ein 
©tüd  öutter,  ettoa§  fauren  9ta^m  unb  1 ©igelb,  toirft  bieB 
3U  einem  £etg  unb  mad)t  Heine  Stettin  batauS.  ©inb  fie 
fct)ön  bunlelgelb  gebaden,  fo  beftreidjt  man  fie  mit  Sitoeifj 
unb  übetfäet  fie  mit  3uder. 

1501»  (£l)OCOi(ai>c6vot. 

180  @r.  3udet  unb  30  ©t.  geriebene  ©^ocolabe  rührt  man 
mit  bem  fteifen  ©djnee  bon  2 Heinen  ©itoeifj  eine  bolle  halbe 
©tunbe,  fetjt  Heine  fpäufcljen  babon  auf  ein  mit  Sutter  be= 
ftrichene§  SÜlecf)  unb  badt  fie  in  einem  ganj  Hi£)len  Ofen. 

1502*  ©l)ocolut)cnüfj(l)ctu 

Sßon  4 ©itoeifj  tüirb  ein  ©^nee  gcfchlagen  unb  mit 
250  @t.  feingefiebtem  3uder  eine  Halbe  ©tunbe  gerührt, 
bann  toetben  250  ©t.  ungefüllte  fütanbeln  gctoiegt  unb 
50  ©t.  ©fjocolabe  auf  bem  fMbeifen  gerieben  unb  biefc  mit 
8 @r.  geflogenem  3^btmt  untereinanber  gemengt,  Büchlein 
einer  toetfdjen  9iufj  gtofj  barau§  formirt,  auf  ein  9hibelbrett 
gelegt  unb  mit  einem  gefälligen  2Robel  au§gebrüdt  unb 
gebaden. 

1503»  ©l)ocolrtl>cfd)mttcu»  CCrftc  2(vt. 

$n  bie  ÜTtaffe  toie  iJtr.  1477  toirb  ftatt  2lni§  125  ®r. 
geriebene  ©tjocolabe  gegeben,  gebaden  unb  beljanbelt  toie 
2lni§fd}nitten. 

1504»  (?l)OColrtt>cfd)uUtcn*  2lit5>crc  21rt. 

60  ©r.  9Jtanbeln  tocrbcn  mit  4 ©itocifj  fein  gerieben, 
250  @r.  3uder,  60  ©r  geriebene  ©tjocolabc  barunter  gerührt, 
auf  bem  ff'euer  abgeröftet  unb  60  @r.  gcfc^nittene  fDtanbctn 
beigemifdjt,  auf  Oblaten  gejhidjen,  in  längliche  ©dritten 
geformt,  gebaden,  angerid^tet  unb  ferbirt. 

1505.  <£J)oc0foMtcttt. 

2 ßifoeifj  toerben  gu  ©d^nee  gcfchlagen,  250  ©r.  3^der 
100  @r.  Wiehl  unb  50  ®t.  ©Ijocotäbe  baran  gerührt,  bcr  fefte 
$cig  au§getoellt  unb  mit  einer  ffotnt  ©terne  barau§  geflogen. 
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1506.  <Tl)0tt£. 

lk  Siter  WilEj  mit  V4  ßito  2Gßaffex.  180  ©r.  gute 
Sutter,  ettoa§  ©alw  unb  toctben  jutn  fleben  gebraut, 

250  @r.  gefiebte§  Weifwntel)!  baran  gerügt!  itnb  ettoa  10 
Minuten  auf  langfamem  freuet  abgebämfift,  baun  auf  bie 
©eite  gefteEt  unb  toenn  ber  ü£eig  ettoa§  erJaltct,  4 bi§  6 
ganje  Ster  baran  gefdjlagen.  9?acf)bem  ein  SBIec^  mit  SSutter 
befinden,  toerben  £aubenei  grofje  §5ufcfjen  in  geringer  (Int* 
fernung  mittelft  eine§  Söffel§  ober  einer  ©briije  aufgefetjt. 
2Iuf  btefc  §äufdjen  toerben  abgewogene  geI)aEte  Wanbein, 
toeldje  mit  1 ©itoeifi  unb  SBanittcjudfer  angemaEjt  finb,  ge» 
ftriEjen,  bann  in  gut  tjet^em  Ofen  rafdj  gelb  gebaEen  unb 
gejutfert  unb  auf  ber  ©erbiette  angerid^tet. 

1507.  GfiatIWröfcilKtu 

125  @r.  feingeftojwene  Wanbcln,  125  ©r.  Wel)l,  125  ©r. 
3uEer,  bie  abgeriebene  ©dfjale  einer  3i^°ne<  6 ©igelb  toerben 
Wu  einem  2eig  gearbeitet;  biefer  toirb  au§getoeEt,  in  beliebige 
formen  gefEjnitten  unb  langfam  gebaEen. 

1508.  IHMotim. 

Diü^re  unter  ben  ©Ejnee  bon  4 ©itoeift  250  ©r.  3uEer 
recht  glatt ; füge  bann  6 Söffet  boE  Wehl  unb  1 abgeriebene 
3itronenf<hale  bei,  ftreidje  biefj  auf  längliche  Oblatenftreifen , 
belege  fie  mit  werfchnittenen  ipomeranwenfdjalen  unb  baEe  fic 
fchneE  auf  einem  33Iedje.  ©otoie  fie  au§  bem  Ofen  Jommen, 
toerben  fie  fdjneE  abgewogen  unb  über  ein  WeEfjolw  gezogen. 

1509.  C^nöttjdic  ©Quitten. 

50)  @r.  frifdje  SButter  toerben  mit  500  ©r.  feinem 
SOßeifjtnehl  berarbeitet  ;*  wu  gteidjer  3eit  toerben  250  ©ramm 
abgewogene  Wanbein  mit  2 diern  abgerieben  unb  500  @r. 
3uEer  unb  24  ©igelb  bamit  fEjaumig  gefdjlagen  unb  ber 
©E)aum  bon  24  Siioei^  mit  ettoa§  geljaEter  3itronenfd)ale 
unb  1 £)ewiliter  Äirfdjgeift  unter  ben  SButterteig  gemifc^t, 
bie  Waffe,  toenn  fie  ganw  glatt  ift.  auf  ein  DlanbbleE)  gc= 
ftrichen,  in  formen  au§geftochen  ober  in  SßiereEe  get^eitt, 
gebaEen,  gewuEert  unb  angeriEitet. 

1510.  Gateaux  fourres  mit 

Sßon  6 bi»  8 füepfeln  toirb  mit  ettoa§  33aniEewuEer  eine 
Warmelabe  gemacht,  biefelbe  wtoifcf)cn  wtoci  Sagen  SSutter» 
teig,  ftatt  ber  Wanbein  nach  9fr.  1511,  geftridjen  unb  in 
berfelben  Weife  tote  bort  bctianbelt. 
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1511«  Gateaux  fourres  mit  9Wau*>cl«. 

Sin  biexecfigeS  SBacfbleäj  toixb  mit  Suttexteig  bünn 
Belegt,  bann  getjadte  tUtanbeln  gelb  gexöftet,  mit  &anitle= 
jutfet  bexmifät,  auf  ben  £eig  ' jiemiidj  bicb  gelegt,  mit 
ettoa§  tüofentoaffex 

befoxengt,  mit  einem  386.  ms-  o87. 

jtoeiten  Sttid  39ut= 
texteig  Belegt,  bex 
tKanb  mit  @i  gut 
jugebxüät  unb  oben 

mittelft  eines  5tteffexS  ganj  leicht  bexjiext,  gebaren  unb 
hierauf,  tote  gig.  386  unb  387  geigt,  gefcfjnitten.  5 Minuten 
elje  fie  gebaden,  toexben  fie  tüchtig  mit  Budex  beftreut  unb 
fo  lange  im  Beiden  Ofen  gebaden,  bis  fie  oben  fdjör.en 
©lang  e-xljatten  Ijaben 

1512«  ©ciml&seltdK«,  Ättföelttufctt. 

125  @x.  geftofjenex  $udex  toexben  mit  einem  ©i  eine  fjal&e 
Stunbe  gexülixt,  bie  S(|ate  einex  falben  Bitxone  QUT  ^etn 
tMbeifen  abgexieben  unb  125  @x.  bom  fdjönften  2JteBl  baju 
getfyan,  ein  IjeijjeS  S3lec^  mit  2öaä)S  beftxidjen,  §afelnuB 
gxo|e  Beltdjen  mit  einem  Söffeldjen  baxauf  gefegt  unb  im 
39adofen  langfam  gebaden. 

1513*  ©cmtcfctfdmtitctt. 

Statt  get>adbtex  Bitxone  toexben  in  bie  ÜJiaffe  bon  9h. 
1531  3 bis '4  ©fjlöffel  bott  9tum  gefettet,  auf  einem  mit 
39uttex  beftxidjenen  unb  mit  ßudex  beftaubtem  23le$e  mit 
tJtanb  Ijalbfingexbid  aufgeftxic^cn,  gebaden,  umgeftüxgt,  xajd) 
lönglii^t  gefdjnitten  obex  xunb  auSgeftodjen,  mit  9iumgla|ux 
glafixt,  getxodbnct  unb  auf  bex  Scxbiette  angexid)tet. 

1514«  ©curilrsbtofc* 

©etoüxjbxob  toixb  toie  SlniSbxob  bexeitet,  nux  nimmt 
man  ftatt  beS  9lniS  ixgenb  ein  antexeS  beliebiges  ©ctoiixj, 
g.  39.  Bitronen,  tpomexanjen,  3intmt  ic.  @§  Reifet  bann 
Bitroncnbrob,  Biuimtbrob  u.  f.  to. 

1515*  ©uftOdflcn. 

Sßon  3 Siexn  toixb  baS  SBeifje  ju  einem  fteifen  Sdjnee 
gejdjlagen  unb  mit  125  ©x.  geflehtem  Budex  fo  lange  ge= 
xübxt,  bi§  ex  xedjt  fdjön  toeife  ift,  250  @x.  Qef^lte  ^am 
beln  toexben  liinglicf)  unb  fein  gefd&mtten,  baS  ©clbc  bon 
einex  Bitxone  abgexieben  unb  nebft  bem  Safte  unb  einet 
^Äeffexfpifce  bott  pulbexifixtent  £xagant  baju  getljan.  -üJenn 
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bie  »leihe  mit  »utter  befftid&en  tnotben,  fo  nimmt  man 
einen  (Stöffel  boH  bon  bet  9ttaffe  unb  ftreidjt  fie  in  bet 
gtunbe  fo  cxleid^  als  möglich  Return,  batft  fie  im  Ofen  bei 
fdjtoa^er  £i|e  nut  aelblidh,  nimmt  Me  »ögen  bebutfam  bont 
SBXed^  unb  frümmt  fie  gleicfj  übet  ein  SBellfioIj. 

1516*  mit  2f*mfofcnoclee  ofcct 

5lu§  500  ©t.  3ucfet  unb  12  ©ietn  tnirb  ein  fteifet 
Schnee  gcfcplagen,  batau§  tnetben  .fpütdjen  in  bet  @töf$e  bon 
halben  Sietn  geformt,  auf  ein  mit 
»utter  beftrichene§  Kuchenblech  gefegt,  $ig.  388. 

mit  guefet  beftteut  unb  gelb  gebaefen. 

®iefe  Süthen  tnetben,  tnenn  fie  er* 
faltet  finb,  mit  2lbrifofengelee  ober 
=2RatmeIabe  gefüllt,  je  atnei  jufammen* 
gefteeft  unb  aufgetragen. 

1517»  $afclmtfjOt*öt>d)cit. 

60  ©r.  ^afelnu^fetne  unb  60  @r.  »lanbeln  tnetben 
mit  ettna§  ©itneiü  fein  gerieben,  mit  250  ©r.  3ucfer  unb 
3 gefcplagenen  ©itneife  Rammen  gefepafft,  auf  Oblaten  ge= 
fttiepen,  in  längliche  Streifen  gefdjnttten,  mit  ^itronenglafur 
glafirt  unb  langfam  gebaefen. 

1518»  £of)n)typ>ett* 

200  ©ramm  2Jiebl,  100  ©t.  $ucfer,  30  ©t.  ^etlaffene 
SSutter,  3 ©gelb  unb  2 jDejiliter  »Mich  mit  ettna§  3itronen= 
gefepmaef  tnetben  glatt  abgetüljrt.  bann  ein  Sippeneifen  mit 
Specf  beftti(f)en,  ein  ©fjlöffel  botC  bon  bet  SJiaffe  eingefüllt 
unb  auf  beiben  Seiten  fcfjön  gelb  gebaefen.  So  lange  bic 
gebotenen  Rippen  noch  toarrn  finb,  tnetben  fie  um  ein 
fingetbicfe§  tunbe§  Solj  getoicfelt  unb  mit  »aefen  unb 
SBicfeln  fortgefabten,  bi§  bet  £eig  ^u  ©nbe  ift.  Der  hoble 
9taum_biefer  getnicfelten  Sippen  initb  mit  »aniüefcblagtabm 
botl  gefpritjt,  bann  tnetben  fie  aufeinanbergefe|t  unb  aufgettagen. 

1519*  ftaffcefudtcldtcn,  flefiiEt* 

375  @t.  2ftef)l  unb  125  ©t.  3ucfet  tnetben  mit  x/2 
£itet  »Hieb  glatt  gerührt,  übet§  freuet  gebracht  unb  125  ©t. 
SÖutter  hinein  gefcbnipelt;  btefet  £eig  tnirb  fo  lange  gerührt, 
bi§  et  fiep  bon  bet  Pfanne  löst.  9tun  läjjt  man  ihn  etfal» 
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tcn,  fdjjlägt  bann  7 ganje  ©ier  unb  3 ©igelb  baran  unb 
it)n  nocf}  redljt  gut.  3efjt  macfjt  man  tleine  Äii^etc^en 
babon  auf  ein  mit  Steffl  6eftxeute§  Sied}  unb  6acft  bieieU 
ben  fjedgelb.  SBenn  fte  fertig  finb,  merben  fte  auSgef^ölfft 
unb  eine'  Stifdjung  bon  gut  gefdjdagenem  Stafjm, ' S3aniIIe= 
judet  unb  gelüö^nti^em  3udet  tjinein  gefüllt. 


1520,  ^almsittcrbtot). 

500  @t.  3u^ei;f  8 gange  ©ier  unb  12  ©igelb  toetben 
gcrüfjrt,  nacf)  einer  falben  ©tunbe  500  ©r.  2Jtef)t  mit  bem 
©d)nee  bon  8 ©itüeifj  unb  30  ©r.  ^entfiel  barunter  gemixt, 
Heine  §&ufcf)en  barauS  geformt,  biefe  mit  @i  angeftridjen 
unb  in  äietnlicf)  fiebern  Ofen  gebaden. 


1521.  ®öniQ$bvot>. 

250  ©r.  geficbter  3udet  toetben  mit  3 ganzen  ©iern  leidet 
gerührt,  bon  einer  3itrone  bie  @döale  fe^n  gefdjnitten,  25'.» 
©ramm  gefällte  Slanbeln  nid^t  fefjr  fein  gefdjnitten  unb 
im  Ofen  gelb  gerietet,  250  ©r.  feines  Steffl  baran  gerührt, 
auf  ein  Subelbrett  genommen,  mit  3udfet  unb  Steffi  ftart 
Stefferrüden  bid  auSgetoellt  unb  in  länglidfe  Stöbe  gefäfniH 
ten  itnb  gebaden. 

1522*  ^ötti00f(J)ntttcn» 


©in  guter  Sutterteig  toitb  meffertüdenbid  auSgetoellt, 
mit  aiemlidj  fefter  SaniHegtafur  bon  ©itoei&  beftridjen,  läng» 
lidf  bieredigc  ©cffnitten  barauS  geformt,  biefe  rajdfj  gelb  ge= 
baden,  auf  einer  ©erbiette  angeridfftet  unb  aufgetragen. 

1523.  gchfutyctx. 


1 ßilo  feines  Steffl,  500  ©r.  gefdfälte,  gröblich  gc< 
dfnittene  Stanbeln,  375  ©r.  geflogener  3“»Jer,  Sv5  @r. 
Bomeramenfdfalen,  125  ©r.  3^tonat,  beibcS  Heut  getoürfelt 
icfdfnitten,  8 @r.  Gelten.  15  @r.  Simmt,  50  ©ramm  fl- 
iehen unb  eine  «ßtife  $atbamomen,  bief?  fein  gcftofjen,  totrb 
lufammen  in  eine  ©dfüffel  getffan  unb  gut  unteretnanicr 
lemadbt,  bann  Ififet  man  1 ßiter  §onig  auf  bem  Ofen,  ober 
tm  geuer  jergeffen,  rüfftt  ben  SOeig  banttt  an  uni 
dbafft  ibn  fo  lange,  bis  alles  gut  burd&einantet  gemadjt  tft; 
)ann  tbirb  er  auf  ein  Sadbrett  genommen,  Stcffcrtüden  ud 
mSqetoettt,  fdmeibet  ©tüddfen  bon  beliebiger  ©rö&c  auS, 
m fie  über  SadEjt  in  ber  mite  fielen,  legt  fte  bann  aur 
nit  ©bed  beftridbene  Siedle  unb  badt  fie  tm  Ofen. 
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1524»  SeOfttdKtt,  ÖrtSlct. 

Stimm  1is  Siter  -fponig,  fod^e  it)n  mit  375  @r.  3uder 
auf,  gib  30  ©r.  feinen  3immt,  15  ©t.  helfen,  4 ©ramm 
2Jlu§tatenbIütf)e,  125  @r  feingefdjnittene  SJtanbeln,  60  ©r. 
3erfchnittene§  Zitronat,  60  @r.  Orangenfchalen,  bie  fein  ab= 
geriebene  Schale  einer  Zitrone  unb  4 Söffet  boE  angejiinbeten 
Äirfdjengeift  ^inju,  toirfe-  25  ©r.  SJtehl  hinein  unb  mache 
barau§  beliebig  geformte  Sebfudjen,  toeldje  nicht  feljr  ftarl 
gebaden  toerben  bürfen. 

1525.  ScbfudKtt  oDct?  9^üt•nl»c^‘0ct,♦ 

Safj  guten  §onig  unb  ^arinjuder  ju  gleiten  Steilen 
bei  gelinbem  geuer  3ergef)en,  toobei  abgefchäumt  toerben  mu^; 
bann  mifcht  man  barnit  beliebig  biel  jerf^nittene  Eltanbeln, 
geflogene  Steifen,  SDtuSfatenblütlje,  ettoa§  Pfeffer,  ßarbamonten, 
Zitronat  tc.  $ft  btef}  gut  betrügt,  fo  fügt  man  fo  biel 
9Jlef)l  bei,  ba^  ein  fteifer  Xeig  entfielt,  toeldjen  man  au§= 
roEt,  in  formen  brüdt  ober  in  längliche  33iercde  fdjneibet 
unb  auf  Rapier  ober  Stegen  badt.  Sotoie  fie  au§  bem 
Ofen  fommen,  toerben  fie  mit  einem  bünnen  §onigtoaffer 
befinden,  unb  fann  man  bie  Oberfläche  mit  gefehlten  Sltan* 
betn  ober  ®i§  berjieren. 

1526.  Sebfttdjcn,  tweifj. 

500  ©r.  fein  gefiebter  ßuder,  250  ©r.  gefdjälte,  fein 
geflogene  SJtanbeln  toerben  in  einer  tiefen  Scbüffel  mit  8 
©iern  eine  Stunbe  gerührt,  8 ©r.  $Potafd)e,  4 ©r,  EFtu§fat= 
nufj,  15  ©r.  feiner  8 @r.  ©etoüranelfen,  4 ©r. 

Sjbeben,  60  ©r.  feingefd^nittene  ^ßomeranäenfchalen,  60  ©r. 
Zitronat  fotoie  bie  ©c^ale  bon  einer  Zitrone  baju  getfjan; 
loenn  aEe§  gut  untereinanber  gefchafft  ijt,  fiebt  man  250  ©r, 
feines  SJtefjl  hinein,  fchneibet  bieredtge  Stüdd)en  Oblaten, 
ftreicht  bon  ber  Sltaffe  barauf,  belegt  e§  mit  Zitronat,  fteEt 
fie  auf  einem  SSrett  jum  Ofen,  bafi  fie  abtrodnen  unb  badt 
fie  bei  gelinber  Ofentjitje. 

1527.  Sebt'ud)cu  fcott  ^ucfcv. 

^ 4 ©ier  toerben  mit  500  ©ramm  gefiebtem  guder  e{ne 

Stunbe  gerührt,  bann  toerben  60  @r.  3^^nat,  60  @r. 
ißomeranjenfchaien  unb  bie  Schale  einer  Zitrone  gröblich  ge= 
fchnitten,  60  @r,  grob  geflogene  SJtanbeln,  nebft  15  ©r. 
3immt  an  bie  SJtafje  getljan  unb  mit  500  ©r.  SJlef)l  leicht 
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untereinanber  gerührt,  bie  SBledje  toerben  mit  tDieijl  beflrcut 
unb  nadf  ^Belieben  öon  ber  iütaffe  ©tüddjen  gejdjnitten  unb 
fdjön  gelb  gehadert. 

1528«  tülaevouen  bott  Butter, 

125  @r.  SSutter  toerben  leicht  gerührt  unb  bann  3 (SU 
gelb  unb  125  @r.  fein  gefiebter  3u&r  noc^  eine  ^jetleU 
|tunbe  bamit  gerührt,  £)terauf  toerben  125  ©r.  gefehlte 
tUtanbeln  geflogen,  30  ©r.  3itronat  getoiegt,  nebft  einer 
aJtefjerfpi^e  üoll  ßarbamomen  unb  125  @r.  feinem  füte^t 
an  Die  tütaffe  gerührt.  ©oEte  ber  £eig  nod)  flüffig  fein,  fo 
nimmt  man  nad)  ©utbünfen  aber  ja  nidjt  mepr  al§  30  (Sr. 
füteljl  baju,  fe^t  §aufc^en  toie  eine  tJtuB  gxoB  auf  ein  33ted?, 
beftreiäjt  fie  fdjtoacf)  mit  (Sitoeifj,  überftreut  fie  mit  3uder 
unb  lä^t  fie  in  einem  ganj  jdjtoactien  Dfen  baden;  es  ift 
auf  jeben  $aE  gut,  toenn  man  mit  einem  §aufdj£n  bie  ifkobe 
mad)t,  erhält  biefe  einen  braunen  Iftanb,  fo  ift  ber  Dfen  ju  fynB- 


1529*  üUtactumett  fco«  (£ncfiU 

8 (SitoeiB  toerben  au  ©djaum  gefdjlagen,  500  @r.  ge= 
Siebter  3uder,  bie  feingejdjnittene  ©djale  einer  3dxone  unb 
Der  ©aft  baöon  :§ineingerüf)rt,  bann  250  @r.  @cie§  unb 
500  @r  aef&älte  unb  geflogene  fütanbeln  unter  ftetem  Ilm1 
rühren  betgefügt;  ba§  ©an3e  toirb  nod&  eine  ^albe  ©tunbe 
gerügt,  aufgefe^t  unb  gebaden. 


1530.  9Jlac?ouett  mit  uuflcfdjältcn  Klauseln. 

250  @r,  tütanbeln  toerben  gefto^en  unb  burdj  einen 
©eiber  qetrieben,  hierauf  toerben  250  ©r.  feingcftoBener  ^mfer, 
15  ©r.  3immt,  60  @r.  3itronat,  bie  ©c^ale  einer  3itrone 
fein  aefd)nitten,«ber  ©aft  einer  folgen  unb  Der  ®d;aum  oon 
4 (SitoeiB  Darunter  gemifd^t,  au§  biefer  Jütaffe  tlctne  Äud^cn 
bereitet,  biefe  auf  Dblaten  gefegt  unb  in  fdjioadtjem  Ofen 
gebaden. 

1531.  SWafccIcinctörtdK«. 

8 ganje  (Sicr,  500  ©r.  3uder,  500  ©r.  500  ©r 

aerlaffene  Suttcr  unb  geljadtc  3itxonenf(balc  toerben  tud^ttg 
üerrütjrt,  in  «einen  mit  töuttcr  bcftrid)cncn  unb  3ader  be- 
ftaubten  $örmd&en  fd)ön  gelb  gebaden. 
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1532« 

250  (Stamm  fDlanbcln  toetben  mit  3 ©igelb  fein 
geftofjen,  mit  3 Leitern  unb  250  ©tamm  3ac£et  3U 
einem  mäfeig  fteifen  £eig  gerührt,  ben  man  auf  D&laten 
au§breitet,  mit  3uder  beftreut  unb  in  nid&t  ju  großer  fcifce 
Bcicft.  — 2luf  bie  gleiche  Beife  erhält  man  3itronenbiequtt, 
nut  nimmt  man  BloS  bie  £>älfte  fUtanbeln,  bagegen  eine 
3itronenfct)ate  baju.  — SGßenn  man  bie  2Jtanbeln  gan3  toeg=> 
läfet  unb  ftatt  berfelben  ©Ijocolabe  nimmt,  fo  Betommt  man 
(£-I)ocolabebt£quit. 

* 

1533«  äRattfecWluttten« 

125  @r.  gefd^dlte  unb  geftofjene  9Hanbeln,  125  ©t- 
feines  9flel)t,  eben  fo  biel  SSutter  unb  80  ©tamm  3uder 
toetben  in  eine  ©Rüffel  getrau  unb  mit  einem  @i  tool)l 
butefjeinanbet  gemalt,  bann  nimmt  man  ben  üeig  auf  ein 
9tubel6tett,  toeEt  i§n  2 EReffetrüden  bid  auS  unb  ftidjt  mit 
mit  Bleiernen  9Jtöbeln  23lumen,  ober  toaS  fonft  Beliebt,  babon 
auS,  Beftreic£)t  eS  mit  einem  ®i,  ftreut  Nudlet  batauf  unb 
l&fd’S  im  Sadofen  fd^ön  gelb  Baden.  5CRan  !ann  aud) 
©tteifen  batauS  fdjneiben  unb  biefe  nadj  bem  SSaden  um 
einen  ©tod  toideln,  bann  erhält  man  SDlaubelfpäfyne. 

1534«  äRtU'sUmu« 

©dEjäle  500  ©r.  füfje  ERanbeln  unb  toafd^e  fie  in  fo  biel 
•üBaffet,  Bi§  baffelbe  Bell  babon  abläuft.  üDann  toerben  bie  9Jtan= 
beln  gettodnet,  mit  9tofentoaffer  möglid)ft  fein  geftofjen,  mit  125 
@t.  geflogenem  3uder  unb  Beliebigen  ©etoürsen  bermifc£)t, 
in  einem  ßeflel  üBet  ^ofylenfeuet  gefegt  unb  fo  lange  ge= 
xüljtt,  Bis  fid§  bie  ERaffe  bom  ßeffel  ablöSt.  5Rad)  bem 
5l6lü£)len  legt  man  biefelbe  auf  ein  mit  3u^er  BeftreutcS 
Srett,  toirft  fie  mit  3uder  unb  ettoaS  5Jie^l,  luellt  fie  t)alB* 
fingerSbid  aus,  ftii^t  mit  BledBexnen  formen  Beliebige  giguren 
barauS  obet  jjerfcBneibet  ben  ®ucBcn  in  länglid)  bietedige 
©tüddijen,  trodnet  fie  an  einem  Ofen,  legt  fie  auf  ein  mit 
3uder  BeftreuteS  Rapier  unb  Badt  fie  im  Sadofen.  SHacf) 
biefern  toerben  fie  mit  einem  3utfetguffe  übet3ogen  unb  3um 
2IBtrodnen  nochmals  in  ben  Ofen  geBrad^t.  HBenn  man  ben 
Xeig  runb,  lang  unb  bünn  auSrollt,  unb  mit  geflogenem 
3udet  beftreut,  um  baS  5lnl)ängen  3U  betmeiben,  fo 
!ann  man  batauS  SudiftaBen,  bctfd)lungenc  -Hamen  u.  f.  tu. 
Bilben. 
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1535*  iüic()l0rc^e(n,  füfi, 

250  @r.  3udet,  250  ©r.  fUiefjl  toerben  gut  miteinanber 
gentifd)t,  baju  fdjlägt  man  5 Sigelb,  ettoas  21ni3,  arbeitet 
ben  £eig  tüchtig  auf  einem  33rett,  fdjncibet  Heine  ©tüdcfjen 
babon  ab,  rollt  biefe  in  bie  Sänge  au§,  madjt  barauä  fteine 
SSrejeln,  ober  ^örndjen,  ober  ©i^neden  ic.  beftreicfjt  fie  mit 
Stern,  ftreut  3^*  barauf  unb  bacft  fie  fcfjön. 


1536»  ®tcffabt*ö&d)cn. 

töon  bem  in  9tr.  1506  befdjriebenen  2eig  toerben  finget= 
lange  unb  bide  Söiirftd^en  geformt,  auf  ein  mit  SSutter  be= 
ftri(|ene§  SSledj  gelegt,  mit  Si  beftric^en  unb  gebaden.  2Benn 
biefetben  !alt  getoorben,  toerben  fie  in  jum  Jörud)  getobten 
3uder  getaudjt,  mit  gemachten  tpiftasien  beftreut,  unten  eine 
Heine  Oeffnung  gemalt,  mittelft  einer  fßabierbüte  mit 
S3anillefc^lagral)m  gefüllt,  auf  bie  ©erbiette  gefegt  unb  ferbirt. 


1537.  äKcbiitguc*  mit  ^itboucit. 

12  Sitoeifj  toerben  ju  ©d)nee  gefdflagen  unb  500  ©r. 
3uder  mit  30  tropfen  3itronenfaft  übergoffen  unb  nad)= 
bem  biefer  3uder  eine  ©tunbe  pgebedt  gelegen,  toirb  er 
geflogen  unb  mit 

bem  Sierfdjnee  ber=  '^1S' 

mifdjt.  S3on  biefer 
$ftaffe  toerben  §äuf= 
cfjen  auf  Rapier  ge- 
fegt unb  läfjt  fie 
fdjtoad)  anbaden. 

£>ann  toerben  fie  bom 
Rapier  genommen, 
auSgefjöljlt,  mit  3*’ 
tronengelee  gefüllt, 
je  ätoei  unb  jtoei 
jufammengefetjt,  bie  gugen  mit  3uderfd)aum  berftndfen, 
nod)  einmal  5 Minuten  in  ben  Ofen  gebracht  unb  angeridjtet. 


1533.  ftUcditcntihtdKit. 

kleine  $örmd)en  toerben  mit  töuttertcia  aufgelegt,  mit 
Johannisbeergelee  halb  gefüllt,  eine  s3llanbelmaffe  barauf 
gegeben,  fdjön  gelb  gebaden,  geftürjt,  gejudert,  auf  ber  ©er= 
biette  angeridjtet  unb  holbtoarm  ferbirt. 
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1539»  moäctu 

250  @r.  3uder  toerben  mit  7 ©tern  tnd  gerührt,  60 
©ramm  Butter  unb  260  @t.  2Jte§l  unter  fort  mähren  bem 
Umtüfjren  beigefügt,  §äufdjen  babon  auf  ein  mit  Sped  be= 
ftrid)ene§  23Ie$  gefegt,  mit  in  (Streifen  gefdjnittenen  3^ronen 
belegt  unb  biefe  gebaren. 

1540* 

90  @r.  Aufjferne  unb  90  @r.  rolje  SJianbeln  toerben 
mit  2 ©itoeifc  fein  gerieben,  375  ©r.  3uder  unb  ettoa§ 
Sßanille  barunter  gearbeitet,  auf  Oblaten  geftridjen,  mit  ge= 
fdjnittenen  abgejogenen  SDtanbeln  beftreut,  in  lange  Streifen 
gefdjnitten  unb  langfam  gebaden. 

1541*  OOlrttcm 

2)iefelben  toerben  bei  ber  ßuderbäcterei  fo  häufig  ge= 
brauet,  baff  fid^  bereu  Anfertigung  too§l  lofjnt.  23on  lilt|, 
©itoeifj  unb  2Jte1jl,  ober  bon  fJJtetjl  unb  SBaffer  allein,  mac^t 
man  einen  bünnen  Steig,  tlfut  babon  1 Söffel  bott  auf  ein 
erl)it}te§  unb  mit  Sfjedt  befd)mierte§  ©ifen,  ba§  gana  glatt 
ift,  fonft  aber  einem  SBaffeleifen  gleidjt,  brüllt  e§  feft  ju= 
fammen  unb  badt  bie  Oblaten  über  $oi)lenfeuer. 

1542*  £>fcnfüd)lcim 

QJtan  madjt  V»  Stier  9Qtildj  fiebenb,  tljut  60  ©r.  SSutter 
baju,  toenn  biefe  aergangen  ift,  merben  125  @r.  2)lef)l  i)inein= 
gerührt  unb  fo  lange  unter  beftünbigem  9tüf)ren  auf  bem 
geuer  gelaffen,  bi§  fidj  ber  Steig  bon  ber  Sßfanrte  fdjält; 
bann  rüffrt  man  nad)  unb  nad)  4 ©ier  baran,  fie  ntüffen 
aber  jubor  im  toarmen  SBaffer  gelegen  fein,  ttjut  3uder 
na^  belieben  baju  unb  fefot  Mdjlein  auf  ein  mit  d)iei)l 
beftreuteS  SBIed),  beftreut  fie  mit  3uder,  brüdt  in  bie  9Eftitte 
fo  biel  al§  eine  ^afelnufj  groff  bon  ©ingemadjtem  unb  läfjt 
fie  fc^ön  gelb  baden. 

1543*  Ctauflcbrö&djcm 

4 gan^e  (£ier  nebft  4 ©igelb  toerben  mit  500  @r.  3uder 
gerührt,  125  @r.  jOrangenfcf)alen,  125  @r.  3itu>nat  unb 
o60  ©r.  2ttef)l  auf  bem  Sadbrett  aufamntengefdjafft,  auS= 
gemellt  unb  beliebig  au§geftod)en  ober  gefcfjnitten,  mit  @i 
beftridjen,  auf  einem  mit  SSutter  beftridjenen  Steche  gelb 
gebaden  unb  auf  ber  Serbiette  angeridjtet. 
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1544.  «Pfaffenfcrofc« 


250  ©c.  «Wefjt,  250  ©r.  3nc£er,  250  ©r.  gefc^alte  unb 
tdrtgtid^  geknitterte  Wtanbetn,  2 2Jtefferipi|en  öoCC  3ßota'dje 
toerben  mit  1 Si  unb  4 SigelB  ju  einem  fteifen  Xeig  gemalt, 
bieder  ftarf  ntefferritctenbirf  auSgerottt,  in  fingerlange  unb 
2 Ringer  Brette  Streifen  geschnitten,  auf  ein  mit  Be« 
ftreutcS  S5Xech  gefegt  unb  kön  gelb  geBaifen. 

1545«  $?cffcntüfid)cn« 


250  ©c.  3ucter  to  erben  mit  4 Stern  teidjt  gerührt,  bann 
8 ©r.  3immt,  4 ©r.  helfen,  üon  einer  ffat6en  3i«°ne  ba§ 
©elBe  fein  gekritten  unb  fo  üiel  feines  «Weljt  baju  geröhrt,  ] 
bafj  man  bie  «Waffe  toirten  tann;  ift  riefe  auf  bcm  Sacf  irett 
gef^en,  fo  tu  ritte  man  ben  £eig  nkt  ju  bünn  au§  unb 
fteche  «eine  Wtöbetein  baOon  au§,  fefce  fte  auf  ein  mit  Specf 
BeftrkeneS  SBXech  uub  taffe  fte  gelB  Baden. 

1546«  ^omcfrtttscttBvot)« 

250  @t.  gefieBten  3uder  rütjrt  man  mit  2 ganzen  Siern 
unb  2 SigetB  fo  lange,  6i§  bie  «Waffe  fo  leicht  toie  #i§quit= 
teig  ift,  bann  kneibet  man  üon  einer  3itrone  unb  einer 
frifdjen  ^omeranje  bie  Staate,  ober  30  @r.  Bon  ^omeran3en= 
kalen,  eBen  fo  oiet  3itronat,  rfifct  bie^  neBft  250  ®r. 
feinem  *We$  an  ben  3uder,  formt  t)ierau§  ringergrofee 
äBürftdjen,  rnadjt  mit  bem  «Weffer  «eine  Sd&nitten  baruBer 
unb  Bat«  fte  tangfam. 

1547;  ^ovhtötcfcvf  Quitten« 

öieju  toirb  eine  «Waffe  toie  3U  Snglike  ©dritten  f.  Wr. 
1509  Bereitet:  baju  tommen  nod)  125  ©r.  3ttronat  12o 
©r.  Orangeat,  250  ©r.  3iBcBen  unb  250  ©r.  3ioftnen,  . 
bann  toirb  bie  «Waffe  in  $apfeln  gefüllt,  gcBaden,  unb  toenn 
ba§  ©eBäcf  ettoaS  erfattet  ift.  toerben  ©Quitten  barau§  ge= 
utadjt,  biefelben  auf  Bciben  Seiten  im  Ofen  fdjön  gelb  ge« 
röftet  unb  auf  ber  Serüiette  angetiäjtet. 


1548«  >£fi«3cf?cufüd)lciti« 

375  ©r.  SSutter  toerben  flaumig  gerührt,  nadj  unb 
natfi  10  SigetB  mit  375  ©r.  3ud£er  barunter  gerfijtt,  ISO 
©ramm  mit  einigem  Sitocife  geriebene  abgejogene  «Wanbcln, 
ettoaS  3immt,  Welten,  ©arbamomen,  ber  ©Jnee  bon  10  tei« 
tocife  unb  375  ©r.  «Wcfjl  baju  genutzt  btc  fWaffe  lüfte« 
toeife  auf  ein  mit  SButtcr  BeftridjencS  SHed)  gefegt,  mit  ge= 
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Ijadten  fUtanbeln  beftreut,  fd)ön  gelb  gebaden,  mit  3uder 
beftreut  unb  auf  ber  ©erbiettc  angeridjtet. 

1549,  '4>unfd)irf)mttcu. 

2Benn  bon  bei  in  5flr.  1495  betriebenen  DJtaffe  eine 
Zapfet  boH  gebaden  ift,  fo  toirb  ba§  ©ebäd  mit  2ltac  leicht  be= 
goffen,  mit  24>rilofenmarmelabe  beftridjen  unb  eine  jtoeite 
gcbadene  Sage,  toeicfje  h)ie  bie  erfte  mit  3lrac  beffanbelt, 
barauf  gelegt,  in  bieredig=längliä)e  Schnitten  gefc^nitten  unb 
mit  ^unfdjglafur  glafirt,  getrodaet  unb  auf  ber  ©erbiette 
angerid)tet. 

1550» 

750  ©r.  DJtefjl  merben  mit  400  @r.  Butter,  100  @r. 
3uder,  4 S^iliter  fftafjm  unb  beliebigen  ©etmirjen  ju  einem 
Üeig  gerührt,  ben  man  mefferrüdenbid  auSrottt,  beliebige 
©tüdcfyen  unb  Figuren  barau§  fc^neibet  ober  fttd)t,  biefe  mit  @t= 
gelb  beftreidjt,  lleingetoiegte  füfje  DDtanbeln,  3tttonenftf)a!te' 
geflogenen  3U(&t  unb  Si^nit  barauf  ftreut  unb  auf  Stegen 
badt.  DOtan  tann  foldje  $üd)lein  aud)  mit  einem  Stanbe 
berfeifen,  mit  ettoa§  ©ingemadjtem  füllen  unb  mit  bem 
gleiten  ü£eig  bebeden. 

1551.  SS  ßcbadctt 

375  @r.  feines  DJlel)l,  250  ©r.  frifdje  SSutter,  125  ©r. 
gefiebter  3u^er  unb  ba§  ©elbe  bon  6 @iern  merben  ju  einem 
Steige  gefdjafft,  biefer  auf  bem  Sadtifdj  fingerbid  breffirt, 
lateinifcfje  S öarau§  geformt,  auf  ein  mit  Butter  beftrid^eneS 
®led)  gelegt,  mit  gefdjlagenem  ©itoeif;  beftridfen,  burcf)  ein 
©iebcfyen  mit  3u^et  überftreut  unb  gelb  gebaden. 

1552.  SS  Gnaden  mit  $laut>cln. 

DDtan  rüfjrt  375  ©r.  SSutter  redjt  leicht,  bann  merben 
125  ©r  abgewogene  unb  feingeftofjene  DDtanbeln  mit  ber 
SSutter  leidet  aufgerüfyrt,  125  @r.  gefiebter  3uder,  bie  ©djale 
einer  3it*bne,  5 Sigelb  unb  juletjt  250  ©r.  feines  DJteljl 
tjinju  getljan,  gut  bermitt  unb  auf  bem  S9ad6rett  mie 
oben  breffirt,  ju  S formirt,  auf  ein  mit  DJtel)l  beft  ceuteS 
SBted)  gelegt,  mit  bem  ©c^nee  bon  5 ©iern  beftridjen,  mit 
3uder  beftreut  unb  in  einem  nid)t  wu  Ifeifjen  Dfen  gebaden. 

1553.  <©anfctovtenfd)nittctt. 

160  ©r.  SSutter  merben  red^t  flaumig  gerührt,  bann 
lommen  160  ©r.  3U(^ex/  ba§  ©elbe  bon  einer  3ürone,  3 


572 


^ucfecbatfroerf. 


ganje  ©ier  unb  1 (Sigelb  unb  3uletjt  noch  160  @r.  tßuber 
baran.  3ft  biefj  gut  3ujammengerührt,  jo  toirb  eS  in  eine 
tpa|)ierla|>fel  gefüllt,  gebcufen  unb  in  «Schnitten  geformt. 

1554*  ^d)aumd)(imt)i0non0. 

180  @r.  füjje  tUtanbeln,  toorunter  einige  Bittere,  toerben 
mit  ettoaS  SCßaffex  fein  gerieben,  mit  1 ©itoeijj  unb  375  ©r. 
3uder  auf  gelinbem  $euer  gerührt  unb  gut  heiB  gemalt, 
äßäljrenb  biefer  3eü  toerben  8 ©itoeifj  ju  fteifem  ©chnee 
gejchlagen,  unter  bie  tüiaffe  gerührt  unb  baöon  mitteljt  einer 
iSIed^fpxi^e  ober  5ßapierbüte  auf  ein  mit  2ßac^§  6eftricfjene§ 
töadbled)  Heine  Häufchen  gefegt,  biejelben  mit  geriebener 
ß^ocolabe  beftreut  unb  langfam  gebaden.  5tac^bem  fie  bom 
töleth  abgelö§t,  toerben  je  2 3ujammengeHebt  unb  auf  ber 
©erbiette  ungerichtet  ferbirt. 

1555*  @eJ>ui<js  unt>  ^uijctOtofc. 

51/i  ßiter  gute  äöirnfdjnitie  ober  §utseln  unb  3roetfchgen 
lod^t  man  febeS  befonberS  toeich,  fteint  bie  3toetjchgen  aus 
unb  berlieSt  bie  ©cfjni^e  pünftlich,  bafj  Köpfchen,  ©tiele  unb 
©teine  heraus  fomnten.  tflun  t§ut  man  fie  erft  untereinanber, 
läfst  500  ©r.  gro&e  unb  Heine  tRofinen  mit  1 ©las  SBein 
aufqueEen,  nimmt  500  @r.  gefehlte  tElanbeln,  60  ®r.  tftüfje, 
bie  ©chale  bon  2 3itronen,  90  ©r.  tpomeransenjchalen,  90 
©r.  Zitronat,  jd)neibet  biefj  aEeS  gröblid),  ftojjt  60  ©ramm 
3immt,  15  ©r.  helfen  grob,  berlieSt  30  @r.  ftenchel  unb 
60  @r.  5lniS  fauber  unb  fdjafft  bann  alles  ^ufammen  unter 
bie  ©c§niije  unb  3toetfchgen.  äßenn  bie  ©chniprühe  bis  auf 
i/2  ßiter  eingelötet  ift,  toirb  fie  auch  baju  genommen,  SrannH 
toein  ober  $irfchengeift  ift  nicht  jo  gut,  baS  Stob  toirb 
gerne  troden.  2ftan  nimmt  nun  jo  biel  reifen  Steig,  als 
ju  8 $funb  35rob  gehört  unb  jd^afft  ihn  nebft  6 ßöffel 
boE  biefer  Bierhefe  unb  30  ©ramm  3Jtef)I  gut  unter  bie 
©cfiniümajfe.  ©oEte  ber  Steig  noch  ju  9«tog  fe}n«  fo  towtt 
man  noch  cttoaS  mehr  5CRet)I  hinein  unb  l&fjt  bie  ERaffe  tn 
bem  ©ejdjirr  bis  fie  reif  ift.  tillsbann  macht  man  ßaibt^en 
bon  */«  bis  1 ßilo  je^tner  in  länglicher,  ober  runber  tforrn 
barauS,  Xa^t  fie  toieber  gehen  unb  badt  fie  bann  in  gutem 
Ofen,  tftaäj  bem  SSaden  tann  man  fie  jo  laffen,  ober  mit 
3udertoafjer  überfahren,  tütan  fann  auch  1 8rei9en 
bam  nehmen,  bie  man  im  SBein  auftocht  unb  bann  barunter 
jdmeibet.  ^auptjächlich  ift  barauf  3U  jct)cn,  bafe  aEeS  in 
gleid^er  äöörmc  unb  nichts  3U  talt  ba3U  tommt,  lonft  toirb 
baS  SSrob  feft. 
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1556.  ®d)U>d$ct(mljcu. 

250  ©r.  gefiebtet  3udfet  toetben  mit  3 ganjen  ©iern  leidet 
gerüfjtt,  bann  toetben  250  ©t.  gefdfjftlte  Stanbeln,  30  ©r. 
^omcranjenf^aten,  30  ©t.  Sittonat  unb  bie  ©djale  einet 
gittone  feingefcijnitten  nnb  an  bie  «Waffe  getü^rt,  au=, 
lefet  ficbt  man  190  ©t.  feines  »t  hinein  unb  fefct  nufj- 
gtofje  ^äufcfjen  auf  ein  Sledj  mit  SDßad^§  befinden. 

1557.  ®iwen0e?lett« 

500  ®t.  gut  getrochnetet  Sucher  toetben  geftofjen,  gefiebt 
unb  mit  4 großen  ©iern  eine  ©tunbe  lang  gerührt,  bie 
©d&ale  bon  einet  3^tone  abgetieben  unb  nebft  500  @t. 
auf  bem  Ofen  getrochneten  unb  gefiebten  3MjI  mit  einet 
ÜJteffetfpibe  DoU  geteinigtet  $otafd(je  in  ben  3u^er  Qes 
fdfjafft.  S)ann  Ififjt  man  ben  ü£eig  1 bis  2 ©tunben  tüfjen. 
Oetnacb  nimmt  man  bon  bem  £eig  ein  ©tüchchjen  auf  baS 
^ubelbtett,  toeHt  eS  einen  ftarhen  Sleffetrüchen  bich  aus, 
binbet  ettoaS  «Weljl  in  ein  jatteS  Such),  beftaubt  bamit  bie 
©ptengerleSmöbel,  legt  baS'  ©etoettte  auf  ben  «Wobei,  brücht 
mit  ben  Ringern  batauf,  bafj  bie  Qfigut  auf  ben  !£eig  !ommt, 
nimmt  bie  auSgebrüchten  ©tüchdjen  befyutfam  ab  unb  fdjneibet 
fie  mit  bem  Sathtäbcfjen  auS;  ju  bem  abgefd^nittenen  $eig 
toitb  immet  toiebet  frifdjet  genommen  unb  fo  fortgefaljten, 
bi§  bet  2eig  ju  ©nbe  ift.  2)ie  Siecke  toetben  nun  mit 
Sutter  beftrichjen,  mit  tein  auSgelefenem  2lniS  beftreut ; nun 
legt  man  bie  ©prengetlen  batauf,  läfjt  fie  übet  97ad^t  fielen, 
bod^  batf  eS  nid^t  feljr  toatm  im  3inumt  fein  unb  bacht  fie 
bann  in  einem  nic£)t  fefjt  beiden  Ofen. 

2)aS  S9i§quit=  obet  ©tär!emel)l  ift  3U  benfetben  nicfjt 
fo  gut,  at§  baS  getoöljnlidfje  feine,  fogenannte  ©dfjtoingmeljl. 

1558.  eultaufdjuittcn. 

100  @t.  Sucher,  50  ©t.  feines  Stebl  unb  30  ©t.  mit 
4 ©ietn  gerührte  Sutter  toetben  butcfjeinanber  gearbeitet,  bie 
Wtafje  in  eine  mit  Sutter  beftrichjene  längliche '^ortn  gefüllt 
unb  im  Ofen  gebachen.  $ft  bie  ©djnitte  erhaltet,  fo  toitb  fie  mit 
folgenbem  3udtet  übetjogen:  mehrere  ©tüche  Sucher  toerben  in 
ettoaS  Sßaffet  bict  eingelötet,  bann  ettoaS  9lrah  baju  gefd^üttet 
unb  fo  lange  gerügt,  bis  bet  Suchet  toiebet  toeifj  unb  bich  ift. 

1559.  ^dlcvOrot>. 

©inige  ©Reiben  ^oagenbtob  toetben  gcröftet,  fein  ge= 
ftoßen  unb  gefiebt,  hierauf  125  ©r.  ftijcfje  Satter  leidet  ge= 
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tüffrt  unb  2 gnnje  Stet  unb  4 SigelB  baju  geftfflagen. 
2)ann  tüffrt  man  125  ©t.  gefto^enen  3uder,  ettoas  3immt 
unb  jutefft  100  ©t.  bon  bem  gefiebten  SStob  baju.  ffion 
biefet  fdtaffe  feljt  man  Heine  ^aufdfjen  auf  ein  mit  2Ba<ff§ 
Befitidjene§  S3Ied;,  Beftreut  fie  mit  geffadten  fütanbeln  unb 
3uder  unb  Badt  fie  langfam  im  Ofen. 


1560*  ^raßattttdg. 


©idauf gelöster  Stagant  toirb  auf  einem  SBrette  mit 
einem  fJtteffer  fo  lange  Bearbeitet,  Bi§  et  toeiff  ift;  bann  fügt 
man  ©türtemeffl  unb  fo  biel  geriebenen  3uder  Bei,  baß  et 
ettoa§  toeidjer  toirb  at§  fftubetteig.  9tun  toirb  er  mit_  einem 
fDteffer  toieber  fo  lange  Bearbeitet,  Bi»  et  rec^t  gaffe  ift,  too= 
tauf  man  iffn  au§rodt  unb  nacff  ^Belieben  bertoenben  fann. 
fJJtan  lann  auffetbent  au§  biefem  2eig  öerjcffen,  S5Iumen= 
töfffcffen,  ßörB<ffen  unb  ade  möglicffen  Figuren  formen,  mit 
©utnnti  gufammenfügen  unb  nacff  SelieBen  anmalen.  Oa§ 
©türtmeffl  tann  auiff  entbehrt  toetben. 

1561*  «attiücvla^d)ctt» 

i 

2)et  ©(ff  nee  bon  3 Sitoeiff  unb  125  ©t.  3udet  toetben 
i/2  ©tunbe  gerührt,  unb  bann  mit  ettoa§  geftoffener  23amde 
bermifffft.  fUtan  legt  nun  tunb  gefcffnittene  Oblaten  auf  ein 
SStecff,  Bringt  auf  febe  V>  Söffe!  bod  bon  bet  f)Jtaffe  unb 
Badt  bieff  Bei  gan3  gelinbet  2Bätme.  ©tatt  bet  23antde 
tann  man  jebe§  anbete  ©etoüta  nehmen  unb  bet  fJftaffe  au$ 
einige  Söffet  bod  fDteffl  Befugen. 


1562*  »SctnvöfldKtt. 

Quitte  4 SigetB  in  lh  ßitet  SBein,  1 aBgericBcne  3i* 
trone,  qeftoffenen  3itnmt  unb  3udet,  füge  fo  Diel  fmeffl  Bet, 
baff  man  einen  £eig  toie  Baffetteig  erffütt.  liefet  toirb 
in  einem  glatten  ©ifen  gelb  geBaden  unb  toarnt  um  ctn 
tunbe§  §otä  getoidett. 

1563»  2öicitcv0vöt>d)cm 

10  Sitoeiff  toetben  ju  ©(ff nee  gefcfftagen,  500  ©t.  3uder, 
9cf)QÄtc  3ittoneuf«ate  unb  250  ®r.  » barunter  ge^attt, 
bnion  Heine  Säufcfien  auf  ein  mit  9)tef|l  SeJtauMe»  SeM 
gefegt,  mit  3udet  Beftreut,  ftffön  gelb  geBaden,  angernfftet 

unb  ferbirt. 
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<564* 

480  ©r.  9JW,  250  ©r.  3««*«,  250  ©r.  SButter,  30 
©r.  3iimnt,  125  ©r.  guter  faurer  SJtofjm,  2 ganse  gier  unb 
3 Sigelb  Serben  au  einem  ST.eig  gefnetet,  au§getoEt  unb 
runbe  ßüdjlein  auSgeftodjen,  befinden  unb  mit  ^agelauder 
beftreut,  gehabten  unb  angerid)tet. 

1565*  3twmtfd)U>ämme* 

4 @itoeif$  toerben  ju  feftem  ©djnee  gefcblagen,  100  ®r. 
geftofjener  3ucfer,  60  ©r.  gut  getrocfneteS  ‘’Dteljl  unb  8 ©r. 
3immt  langfam  barunter  gearbeitet.  23on  biefer  ÜJlaffe 

toerben  auf  ein  mit  2Bact)§  beftridjene§  Heine  §üufdjen 
mittelft  einer  SBlec^fpri^e  ober  ^apierbüte  aufgefetjt-  2)iefe 
toerben  mit  getiten  2ftanbeln  beftreut,  mit  ßucfer  beftaubt 
unb  in  gelinbem  Öfen  gebacfen. 

1566.  3itnmtftetn. 

3)er  ©ctjnee  ton  3 ©itoeifj  toirb  mit  250  ©r.  gefiebtem 
3ucfer  eine  fjalbe  ©tunbe  gerührt.  ^uatoifdjen  toerben 

250  ©r.  ungeteilte  Ettanbcln  au§gelefen  unb  mit  einem 
reinen  Suche  abgerieben,  bann  fein  geflogen  ober  gerieben, 
ebenfo  bie  «Schale  einer  Zitrone  unb  bte§  3ufammen  mit  15 
©ramm  geflogenem  3üuurt  glatt  termengt  unb  au§  biefer 
ÜJtaffe  mit  bem  nötigen  öuatum  2Jlet)l  auf  bem  Skufbrett 
ein  Seig  au§getoirlt,  fo  bafj  man  einen  ©ternmobel  barin 
au§brücfen  fann,  fetjt  bie  auSgefiocfjenen  ©terne  auf  ein 
butterbeftridjeneS  SBIec^  nic^t  ju  na£)e  an  einanber  unb  läfjt 
fie  über  9tacbt  ober  einige  ©tunben  fteljen,  e^e  man  fie  in 
ben  Öfen  fteüt,  bann  toerben  fie  um  fo  fdjöner. 

2ßenn  man  toiE,  fann  man  auct)  3immtet$  barauf 
machen,  toa§  auf  folgenbe  Strt  getieft:  1 ©itoeifi  toirb  au 
©d^aum  gefcfjlagen,  80  @r.  3u<fer  unb  15  @r.  3iutmt  fo 
lange  bamit  gerührt,  bi§  bie  5Jtaffe  gana  leicht  unb  bitf  ift,  bann 
ftreidjt  man  fie  auf  bie  3intmtfterne.  £>iefe§  ®i§  fann  natür* 
lief)  auch  au  anberem  SSacftoerf  tertoenbet  toerben,  ba  e§ 
au§geaeitnet  fdjmetft. 

1567.  gimmtftmt  tttit  (Styocolnfcc. 

500  @r.  Eftanbeln  toerben  auf  bem  Sfoibeifen  fein  ge= 
rieben,  ton  6 ©ietn  ba§  Söeijje  au  ©cfjaum  gefdjlagen  unb 
mit  125  ©r.  feingefiebtem  3u<fer  eine©tunbe  lang  gerührt. 
SttSbann  30  ©r.  feingcfiofjener  3iuimt,  1 STafel  ©Ijocolabe, 
fotoie  bie  ©t^ale  ton  2 3üronen  auf  bem  föeibeifen  abge« 
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rieften,  neftft  bem  ©aft  bon  einer  giften  Zitrone  Ijinjuge- 
tljan ; tnenn  aCCe§  gut  mit  einanbet  bermengt  ift,  nimmt 
man  l)alft  fUicfjl,  Ijalft  3uder  auf  ba§  SBacfftrett,  toeECt  ben 
üEeig  einen  ftarlen  fUtefferrüden  bief  au§,  fließt  iljn  mit  bem 
©ternmobet  au§  unb  legt  bie  ©terne  auf  mit  SButter  fte- 
ftridjene  S5led)e;  tnenn  fie  geftaden  finb,  tnerben  fie  tnarm 
mit  3uder  üfterftriäjen. 

1568«  gintmtftcru,  falfd). 

©§  tnerben  6 gan-je  Ster  tnoftl  berlleftftert  unb  mit 
500  ©r.  inetc^ex  fein  gefieftt  fein  mui  V?  ©tunbe 

ftart  gerüftrt,  bann  tnerben  30  ©r.  groft  geflogener  3i^mt, 
bie  aftgerieftene  ©diale  einer  3iitorie  unb  500  @r.  feine§ 
9flefjl  ’fjineingefdjafft,  mit  2lu§nat)me  beffen.  tna§  man  nodj 
3um  9lu§toelien  nötljig  tjat.  SGßenn  ber  £eig  au§getoeECt  ift, 
fo  ftid&t  man  mit  bem  fDlobel  ©terne  au§,  läfjt  fte  öfter 
9tad)t  fielen  unb  ftadt  fie  in  einem  nid)t  ju  tjeifjen  Ofen. 

1569.  3iminttvtivfid)cn. 

58on  3 großen  unb  4 tleinen  Siern  tnirb  ba§  ÜBeiße 
ju  fteifem  ©cf)aum  geflogen,  mit  250  ©r.  gefiefttem  3udet 
unb  bem  ©aft  einer  tjalften  3ü*0be  tneifs  gerührt  unb  30  ©t. 
geflogener  2 ©r.  Gelten  unb  bie  gefcfynittene  ©djale 

einer  3itrone  t)ineingerüf)rt,  gute^t  fommen  nod)  250  @r. 
ungefäjälte  5Jtanbeln,'bie  man  ber  Sänge  nadj  gart  gefdjnitten 
^at,  baju  unb  fetst  auf  ein  mit  2Bacfj§  6eftrid^ene§  Stedj 
au§  ber  fJJtaffe  bereitet,  £>aX6finger§tange  tffiürftäjen,  bie  man 
Ijellftraun  ftadt. 

1570.  gttrottcnbtofc. 

2 ©ier  tnerben  mit  250  ©r.  fein  gefiefttem  3uder  fo 
lange  gerührt  fti§  bie  Sftaffe  bid  ift,  bann  reibt  man  ba§ 
©elfte  non  einer  3ü™be  am  3uder  aft  unb  tffut  el  neftft 
250  ©r.  bom  feinften  fDletjl  in  ba§  ©erüftrte;  tnenn  e§  gut 
nermengt  ift,  toeüt  man  e§  au§  unb  ftidjt  c§  mit  2Bein- 
ftade§tnöbeln  au§,  legt  e§  auf  mit  Sutter  ftcflrid§ene  SÖled^c 
unb  läfjt  e§  in  einem  nid^t  3U  beiden  Ofen  ftaden. 

1571.  gutfcvbvcK*«-  &tftc  51ft. 

sflimm  250  @r.  füteftl,  125  ©r.  Butter,  125  @r.  feinen 
3uder  V«  Siter  fauren  9lal)m  unb  3 ©igclft  auf  ba§  Olubel- 
Brett,  tnirle  einen  £cig  babon  unb  ma$e  Keine  Srcjeln 
barau§,  lege  biefe  auf  ein  mit  Butter  ftcftricijeneS  Sied),  fte- 
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ftreit^e  fie  mit  beliefertem  gi  unb  [treue  aetüieqte  bittere 
Raubein  unb  ^udter  barauf. 

1572*  gtttfct&tcjcllit.  SWrt. 

250  gr.  Bcifemebl,  125  gr.  SSutter,  125  gr.  ßudler 
unb  1 ganzes  gi  toerben  gu  einem  £eig  getoirlt,  l§iebon  Heine 
^Brejeln  geformt,  mit  gi  befiridben,  mit  feinem  £agetdu<fer 
beftreut  unb  im  tnarmen  Ofen  gebadten. 


1573,  gtttfcrfcrofc,  Ulmet» 

2lu§  ber  §älfte  bon  IV  $ilo  Mefel  toirb  mit  2 gfe= 
löffei  guter  Sierljefe  unb  1/8  ßiter  5D7Ud^  ein  SBorteig  ange= 
macht,  btefer  bleibt  in  ber  Bärme  fo  lange  fteljen,  bis  er 
in  ber  Mitte  einfäÜt.  9tun  fommen  125  gr.  gefiofeener 
Sudler,  eine  3itronenf$ale,  15  gr.  SlniS  15  gr.  §emM, 
Vetter  Diofentoaffer  unb  V ßiter  fpanifd^er  Bein  nebft 
1-5  gr.  mit  2 gier  abgeröftete  33utter  unb  bie  ^toeite 
§älfte  Mefjl  baju.  £)er  £eig  mufe  geraume  3eit  fefer 

tüchtig  getoirlt  uub  gefc^lagen  Serben,  tuoju,  toenn  bie  £>änbe 
m^t  auSreidben  toollen,  ober  3U  empfinblic^  [inb,  ein  BeH= 
flä  oberem  fonft  geeignetes  ©tiidl  «g)olg  genommen  toerben  tann. 
Sneje  auf  bem  Bellbrett  boqunebmenbe  Manipulation  toirb 
tortgele^t,  biS  ber  2lniS  auS  bem  Steige  3u  fallen  beginnt. 
9tun  toerben  Heine  Sbjeild^en  babon  3U  gleich  großen 
6cbetb^en  auSgeto eilt,  biefe  auf  baS  SHedb  aufrecht  an= 
etnanber  geftellt  unb  in  biefer  Beife  ber  gaiqe  £eig  beban= 
beit.  Ser  fteg  babureb  bilbenbe  ßangtoedl  toirb  nun  toieber 
3um  geben  in  bie  Bärme  geftellt  unb  erhält  bor  bem  Sadten 
in  terner  gen^en  ßänge  einen  aiemlid^  tiefen  Schnitt,  ber 
mit  bem  ginget  noch  auSgetoeitet  toirb.  beife  311  badlen. 
gerj.^nne  ^utüen  biefeS  33robeS  toerben  in  beifeem  Ofen 


1574.  gutfcrfvänjctjctt, 

280  gr.  3 tdter,  60  @c.  frifd^e  »utter,  3 gigelb,  2 
ganje  gier  unb  ettoaS  3-mmt  toirb  mit  V $ilo  Metjl  auf 
bem  Mbrett  öerarbeitet.  Benn  ber  Scig  V ©tunbe  ge' 

sr9h'  £c?^tcn  bdmit  9cformt,  auf  ein  mit 

Satter  betriebenes  $le<b  gefefet,  mit  gi  betrieben  unb  gebadlen. 

1^75.  ^urfcrfravfcit  mit  ^imtucumiumclnöe. 

gin  halb  ßiter  Milch  läfet  man  mit  150  gr.  frifcher 
5 JJ  unb  40  gr  . -ftutjucfer  in  einer  Pfanne  auflodben,  fiebt 
300  gr.  feines  Mebl,  mifebt  ettoiS  ©alj  barunter  unb  rührt 
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e§  ein.  Stuf  leistem  ^cuer  toirb  ber  £eig  jo  lange  gerügt, 
bi§  er  fid)  ballt  unb  bon  ber  Sßfanne  löst,  bann  toirb  er 
bertül)tt,  5 ganje  ©ier  unb  5 Eigelb  jufammen  gefcfjlagen, 
mit  einigen  tropfen  gitronenjaft  gefdjtoangert  unb  hieß  mit 
et»a§  jü^em  Staljm  unter  bcn  £eig  gemixt,  daraus  toetben 
Krapfen  geformt,  biefe  mit  ©i  beftridjen,  mit  3uder  beftreut 
unb  gebaden.  äßenn  fie  erJaltet  finb,  »erben  fte  bon  ber 
©eite  aufgejdjnitten  unb  mit  §imbeermarmelabe  gefüllt  unb 
aufgetragen,  ©tatt  biefer  2ttarmetabe  fann  aud)  jebe  anbere 
bertoenbet  »erben. 


1576»  gudminQC* 

500  ©r.  ^Jletjt,  250  ©r.  SButter,  250  ©r.  ßuder,  2 
ganjje  ©ier  nebft  3 ©igelb,  ßimrnt  unb  gelten  »erben  w_u 
einem  $eig  getnetet.  9taä)bem  berfelbe  in  bie  ßälte  ober  aufs 
©i§  gefteüt,  »erben  nad)  1 ©tunbe  Ütinglein  babon  geformt, 
auf  ein  mit  Sutter  beftxic^eneS  S5Iec^  gelegt,  mit  ©i  6e= 
ftridjen,  §agelwuder  barauf  geftreut,  fdjön  gelb  gebaden 
unb  angeridjtet. 


1577.  gutfcrMnittem 

250  ©r  $uder  »erben  mit  6 ganzen  ©iern  flaumig 
gerührt,  280  ©r.  ^erlaufene  Sutter,  250  @r.  getoafc^ene  9to-- 
finen,  500  ©r.  feines  Sielet  unb  ge^adte  Orangenjdjale  baju 
gefdjafft,  auf  ein  mit  Sutter  beftrid)ene§  unb  mit  ßuder  bc= 
ftaubtes  Sanbbled)  IjalbfingerSbid  aufgeftridjen,  mit  länglicg 
gelittenen  abgewogenen  Stanbeln  beftreut,  fdjönjelb  ge= 
baden,  runb  auSgeftodjen  ober  länglid)  bieredige  Xrandjen 
gemalt,  gepudert  unb  auf  ber  ©erbiette  angeridjtet. 


1578.  giufcvftanflcu. 

öieju  »erben  3/4  $ilo  3uder  9el"iebt,  wit  ebeniobiel 
SButter  unb  2Jtel>l  nebft  10  ©igelb  gut  untereinanber  ge= 
gerafft  unb  bie  klaffe  fingerSbid  brejftrt  bann  beftreut  man 
bie  Slecbe  mit  3Re$l,  fe%t  bie  au§  ber  SJtajfe  brefftrlen  20 
cm.  langen  ©langen  barauf  unb  X&fet  bie|e  tn  nt$t  3U 
f^eifjem  Dfen  baden. 


@ute  (SigaWarate  gelten  als  erfteS  ©rfotbetnifj,  um  ©e= 
frorene§  fo  tjer^uftellen,  bajj  e§  allen  3lnfotberungen  an  ftorm 
unb  ©efömad  entfpridjt.  ©ie  alten  3innbüd)fen,  tote  fie 
früher  benüfct  tourben,  ftnb  in  neueret  3eit  butdf  finnreicb 
lonftruirte  @i§mafd)inen  berbtängt  tootben;  ba  beten  3ln- 
Raffung  aber  stemlic^  foft^ielig  unb  beSfjalb  nicht  allgemein 
moglt^  tft,  fo  finbet  bie  einfachere  @i§mafd)tne  mit  $übel 
bte  tiäufigfte  Slntoenbung.  ©ie  §anbbabung  biefer  ffflafcbine 
toitb  tote  folgt  betoerlfteUigt : 

©et  fliibel  toitb  5 cm.  hod)  mit  aerlleinertem  @i§  an- 
gefüttt,  btd&t  mit  Steinfalj  beftreut,  bie  @i§maf(hine  batauf 
gefegt  bet  3toti$entaum  atoifdjen  ßfibel  unb  2Uafd)ine  ab- 
toecbjelnb  mit  gtS  unb  ©teinfala  hi§  herauf  aum  9tanb  au§= 
gefüllt.  ftadj  ettoa  15  Minuten  toitb  bie  2Jtaf[e  in  bie 
fUtafdftne  gebraut  unb  biefe  mittelft  einet  Kurbel  in  Setoe= 
gung  gefegt,  toäljrenb  bie  3innbüd)fe  au  bemfelben  3toe<f 
oben  am  ©edel  einen  £anbgtiff  hat.  ©dhmil3t  ba§  ©i§ 
toatjrenb  bte  yttafätne  getrieben  toitb,  fo  mufj  e§  fo  lange 
erfetjt  toetben,  bi§  ba§  ©efrorene  feft  genug  getoorben  ift 
Um  baffelbe  tüd&tig  bearbeiten  3u  lönnen,  finb  qrofee 
brette  holaerne  Üöffel,  fogenannte  «Skalen,  nötl)ig,  unb'mufc 
etn  folget  Söffel  an  bie  innere  SBanbung  bet  UMdiine 
gehalten  toetben,  um  bie  2Uaffe  lo§auflo£en,  fo  lange  bis 
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ba§  (Gefrorene  feft  unb  gut  ift.  GämmUidje  ©efdjixxe, 
toeldje  jux  SBexcitung  öon  ©efxoxenem  beuoenbet  tuexben, 
müffen  jeljx  xein  unb  gexud)lo§  fein. 


1579*  2tlfcvmcös©cfcorcite0. 


5©itueif$  toexben  juGdjnee  f?ria.  390. 

gefdjlagen ; 150  ©x.  $udex 
mit  3 S^ilitex  SBafjex  ge= 
toc^t  unb  nach  10  Minuten 
l)ei|  an  ben  Gdjnee  gerügt, 
bie  Piaffe  falt  gefdjlagen  unb 
in  bie  ©efxiexbücfjfe  gegoffen. 

3ft  fie  Ijalb  geftodt,  jo  toex-- 
ben  3 ©ejilitex  2Iltexme§Iiqueux 
baxan  geritljxt,  barnit  bexaxbct= 
tet  unb  ba§  ©efxiexen  boHenbet. 

* '* 

1580«  2(«a«a3=®cf*orc»tc0. 

Diadjbem  1 fxijdje  5lnana§  gefdjält,  toexben  bie  Graten 
mit  31 4 $i!o  ßudex  1k  Gtunbe  gefodjt  unb  buxdj  ein  3mcfj 
paffixt.  $n  biefem  Gpxup  tuixb  bie  2lnana§  enttoeber  ganj 
obex  in  bitten  SExandjen  */*  Gtunbe  getobt.  ‘Dann  toixb  bex 
Gaft  bon  2 ^itxonen  hinein  gepxejjt  unb  in  bex  ©efxiex^ 
Büd£)fe  gefxoxen.  23on  bex  9lnana§  toexben  Eieine  Sßüxfet 
gefdjnitten,  untex  ba§  ©efxoxene  gemifdjt  unb  fexbixt. 


1581,  2ty?clfittcn=®c?forcuc6, 

© 


3 SIpfelfinen 
oexben  mitl50@x. 

Judex  abgexieben, 
iefex  $udex  auT 
in  ^alblitex  ge= 
äutext,  bex  Gaft 
on  10  5Ipfelfinen 
incingebxüdt,  ba§ 

Sanje  buxdj  ein 
>aax|ieb  getrieben 
nb  bann  bex  Gaft 
u getoöljnUdjcx 
ßeife  jum  ©efxiexen  gefteüt. 


gig-  391. 


©cfrorone§. 
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©ttoa  20 
6tücExetfe9lbri= 
fofcn  tocxben 
buxcfj  ein  feines 
Sieb  peflxid^en, 
mit  3/ 4 ßitex 

ge!o(^tem3u^ex 

unb  betn  <5aft 
bon  2 3itxonen 
angexüfyxt  unb 
gefxoxen. 


Stß.  392 


1583.  ®t$tmn:Ä=©ef*o*«ne& 


100  ©xamm  filfje  unb  ebenfobiel  Sittexe  fDtacxonen  tocx= 
ben  jjexfdjnitten,  mit  200  @x.  fein  gefiebtem  3udex  in  1 
ßitex  ©dflagxabm  eingexülfxt,  bann  toixb  aus  150  ®x.  ein= 
gemalten  £imbeexen  unb  3 Dejilitex  filtern  fRafjm  ein  bitfex 
iöxei  gemalt.  Sie  §älfte  bex  exften  fülaffe  baxuntex  gexüfjxt 
unb  bann  toixb  halb  bon  bex  anbexn  §älfte,  halb  bon  bem 
«Ra^m  in  bie  ®efxiexmafd)ine  fdjid&ttoeife  gegoffen,  bis  fie  bott 
ift  unb  io  lange  baxin  gelaffen,  bis  bie  SJlaffe  fteif  ge= 
tooxben  ift 


1584.  ®ittcxmaiti>d=©cfxot*cuc£. 

33ittexmanbel=@efxoxeneS  toixb  toie  9ix.  1605(©ü|manbel= 
©efxoxeneS)  gemalt,  nux  toexben  untex  bie  fü^en  ettoa  12  bis 
15  bittexe  Raubein  gexieben. 


1585.  (latrttncblScfxoxcncS. 

125  ©x.  3ucfex  toexben  jju  gelbbxaunem  ©axamel  getobt 
unb  falt  gefteüt.  2)ann  1 /*  Sitec  fRal)m,  1,a  ßitex  fDlild), 
8 ©igelb  unb  ein  ganzes  ©i  in  bex  SBeife  baju  gegeben,  bafj 
2JMXc^  unb  ßuclex  boxtjex  untex  Umxüljxen  aufgelöst  toexben, 
Xjiexauf  mit  ben  ©iexn  angcxüljxt,  auf  bem  f^eitex  abgefdjla= 
gen  unb  bux^S  6ieb  baffixt. 

1586,  WaUanMan*. 

^ieju  toirb  ein  feines  33ittexmanbeIgefxoxeneS  mit  V4 
ßitex  ©djlagxa^m,  ettoaS  gefdjnittenen,  gxünen,  eingemadjten 
fDlanbeln  unb  gelobten  5InanaS  bexmifäjt.  $exnex  toexben 
bon  fDianbelmaffe  2 biinne  tBIatt  in  fpabiexEabfeln  gcbadcn, 
toenn  fie  exlaltet,  mit  gutem  ßixfd&engeift  benetjt,  mit  5lpxi= 
lofenmaxmclabc  beftxidjen,  3ufammci>gelcgt  unb  6 cm.  im 
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©utdjmeffet  runb  auSgeftodjen.  ©iejj  toirb  nun  tagentoeife 
mit  ber  ©eftorenentnaffe  in  eine  $orm  gefüllt,  gut  öerfäloi= 
feit  unb  eingefeijt.  3ft  bic  ftotm  geftütgt,  fo  fommt  ein 
mit  JBaititte  angerüf)ttc§  Slpfelgelee  batfiBet  unb  toirb  jo  jetbitt. 

Sitte  bieje  Sitten  ©eftotene§  fönnen  in  formen  gefuttf 
unb  nochmals  in§  ®i§  gefegt  toetben. 

1587.  (Cfjocolafoc^OftcTrorcttcs. 

1k  Siter  ÜJtitäj  unb  */4  Siter  9ia£)m  toetben  mit  125 
©t.  ©^ocolabe  aufgetodjt , bieje  mit  8 ©igelB  unb  einem 
gangen  @i  auf  bem  $euet  aBgerüljrt,  butd^gejei^t  unb  tüie 
©cftotencS  anbetet  Sltt  Beljanbelt. 

1588»  @tM>ccr=©cfrorcnc0. 

2 ßiter  ftifcfje  SBalbetbBeere  toetben  butdj  ein  feine» 
.fiaarfieB  ^afftrt  unb  mit  gelöstem  3udet,  toeldjet  auf  bet 
3udettoaage22 — 24 

©tab  toiegen  mufj  393. 

unb  bem  ©aft  bon 
3 ^ittonen  ange= 
rüljrt.  ©ottte  bie 
Sftaffe  gu  jüfj  fein, 
fo  giejgt  man  nocf) 
ein  toenig  SBafjer, 
im  ©egentljeil  nodj 
ein  toenig  3ucEer 
gu,  fcpttet  fie  in 
bie  eingefetjte  ©eftierBüäjje  unb  Be^anbelt  toie  BejdjrieBen. 

1589.  £a0cnlmtte=®cfr0*c«<** 

450  ©tamm  §agenButte  toetben  gerbrfidt,  burd&  ein 
©ieB  gettieBen  unb  mit  200  ®t.  gefieBtcm  Sudfer  betrügt. 
Sngtoijdjen  toetben  200  ©t.  3udct  in  8 ©egilitcr  SBafle. 
geläutert  unb  auf  5 ©egilitet  eingeto^t,  30  Stopfen  3itro= 
nenjaft  eingegojjen,  bie  §agenButtenmaffe,  toenn  bet  3uder= 
jaft  ertaltet  tft,  bamit  bermijdjt  unb  ba§  ©ange  in  bie  ©i8= 
mafcf)ine  gunt  ©eftieren  gefüllt. 

1590.  ^intl»ccr=  »nt»  SoOanms&cc^Hirorntc*. 

@§  ift  biejelBc  Sefjanbtung  toie  Bei  @tb&eet’@efrotene§, 
j.  9fa.  1588. 

1591 .  ,Slrtffcc=0)cf vincitcw 

125  @t.  Kaffee  Beftet  ©orte  toetben  IjettBraun  gcröftet, 
unb  no$  fyijj  im  Dörfer  gcrftoBcn  ober  gerbrüät.  3ngtot= 


©c?vorciie§ 
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fd^ett  tcexben  3 Stilltet  fitfjex  3?a^m  unb  ebcnfobiel  Wild) 
mit  100  ©ramm  3u^et  ftcbenb  gemalt,  bex  jexbxücftc 
Kaffee  eingexü^xt,  bic 

Waffe  jugebecSt,  fo  ftiß.  394. 

ba|  fein  2)ampf  ent= 
toeid^en  lann , 30 

Minuten  Bei  ©eite 
gefteCtt  unb  bann 
buxef)  ein  Xufy  ge= 
feiBt.  hierauf  toex* 
ben  10  ©igelB  unb 
1 ganjeS  @i  in  bie 
Waffe  getüfjtt,  jurn  £yeuex  gefteüt,  jurn  ßot^en  gebxadtjt, 
bann  buxä)  ein  ©ieB  paffixt  unb  locnn  extaltet,  gefxoxen. 

1592.  .ftaffcc=($efvot*c«e*  nni 

@§  toixb  lh  Sitex  ftaxtex  fcBtoaxjex  Kaffee  mit  250  ©x. 
3uctex  angexüBxt  unb  falt  gefteüt,  bann  in  bie  eingefetjte 
SiiBü^fe  get^an  unb  gefxoxen.  SSox  bem  2lnxid^ten  tommt 
lji  Sitex  gefebtagenex  3iaBm  baxuntex  unb  totxb  biefe§  ©e= 
fxoxene  in  ©läfexn  fexbixt . 

1593.  £lafa0=<$cfföt<me£. 

250  @x.  ßataoBopnen  taexben  im  Sacfofen  gexbftet  Bi§ 
fid)  bie  £>aut  gut  aBneBmen  läfjt,  bann  in  Bei&e  WilcB  unb 
3utfex,  im  gleichen  23exBältnif;  toie  Bei  ®affeegefxoxene§, 
getooxfen  unb  gut  Bexmetifdj  gefc|loffen.  £>ie  aBgefeifjte  Wilcp 
toixb  mit  8 SigelB  unb  1 @i  aBgexüBxt  unb  ba§  ©efxoxene 
pxapaxixt  mie  bie  anbexn. 

1594.  !Wa?aä<jtttno=©efvovcne3. 


4 (Jitoeifj  toexben  ju  ©cpnee  geflogen,  125  ©x.  3uüex 
mit  V*  Sitex  SBaffex  getobt  unb  naep  10  Minuten  peifj 
an  bie  «ttDeift  oe-  gifl.  395. 

xut)xt,  lalt  gefc^Ia= 
gen  unb  bann  in 
bie  ©efxiexBiicpfe  ge* 
tpan.  3ft  bie  Waffe 
fjatB  gefxoxen , fo 
toixbeinBal6e§@Ia§ 
gutex  Waxa§quino 
baxuntex  geaxBeitet 
unb  piemit  öoüenb§ 
gefxoxen. 
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1595.  9Wrtroitcn:Wcfrorcnc0. 

250  ©r.  italienifclje  ßaftanien  toerben  geaalt,  mittelft 
ficbenben  2Baffer§  bie  atoeite  £jaut  abgelöst,  fauber  au§ge- 
fitest,  baf3  feine  faule  batunfer  finb  unb  bann  mit  r4  Eiter 
Mtf)  rangfam  toeicf)  gefaxt,  burtfj  ein  §aatfieb  getrieben, 
mit  8 ©igelb  unb  einem  ganjen  @i,  180  ©ramm  23aniUe* 
judler,  V»  Siter  Stabrn  unb  1(,4  ßiter  Md)  auf  bem  fteuet 
abgerüf)rt  unb  im  Uebrtgen  berfafjren  toie  bei  ben  anbern 
©orten  (ober  Sitten)  @efrotene§. 

1596»  ©frtitgcttsOfla^m^cfrorcnfe. 

©affelbe  totrb  toie  93aniIIe=@efrorene§,  f.  5tr.  1 608,  be= 
fianbett,  nur  totrb  ftatt  23aniHe  bie  bünne  äufjete  ©c^ale  bon 
einer  falben  ^i^one  ober  Drange  au§g?focf)t. 

1597.  &rrtttöcnfafi=(§cft‘0r(!itc&. 

$)te  ©d)ale  einer  frif'djen  Drange  mitb  auf  ^ucfer  ab- 
gerieben  unb  250  ©r.  gucfer  mit  3,8  ßiter  SBaffer  gefotzt. 
Slun  läfjt  man  biefe§  er  falten,  mifcfjt  bon  3 Drangen  unb  1 
3itrone  ben  ©aft  barunter  unb  läf^t  biefj  in  gleitet  SOßeife 
toie  bte  borf)etgef)enben  gefrieren. 

1598.  $fifftd)--©cfr0rcnc0. 

SDaffelbe  toirb  toie  StJ)rifofen=@efrorene§  befjanbelt. 

1599*  ^iflrt$tcn-'©cft0tcttc0. 

150  @r.  Jßiftajien,  fo  lange  fie  nod)  grün  finb,  toerben 
mit  10  ©igelb  unb  2 Sitoeife  fein  geflogen,  200  ©r.  3u&r 
barunter  gemifd^t,  bie  SJlaffe  burcf)  ein  ©ieb  getrieben  unb 
über  bem  freuet  mit  3 ©ejiliier  9faf)m  unb  ebenfcbiel  SMdt 
abgerüfjrt  unb  in  bie  ©i§mafcf)ine  gefüllt. 

1600.  ^V0littc«:®cfv0tcttc0. 

150  @r.  geröftete  SJtanbeln  toerben  mit  75  ©r.  $ucfer, 
10  ©igelb  unb  2 ©itocifj  im  Dieibftein  fein  berarbeitet  unb 
bie  fUtaffe,  toie  oben  angegeben,  burd§  ein  ©ieb  getrieben, 
mit  Sttilcfj  unb  9taf)tn  abgerü^rt  unb  311m  ©efrieren  eingefüllt. 

1601.  9$tti>t>t«fl=G3c?r0VCttC0. 

100  @r.  ODialagatrauben,  100  ©r.  üiofinen,.  50  ©r- 
Zitronat  unb  50  ©r.  Drangcat  toerben  in  fERaralquino  tocid)s 
gcfodjt  unb  falt  gefteflt.  Snatoifdjen  toirb  ein  Vanille* 


v. 


©efrorcne§. 
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@cfrorene§  gemalt  unb  10  3uderbrobc  ERaraSquino  an* 
gefeuchtet,  hierauf  toirb  ber  ©oben  einer  ©edelform  mit 
einer  Sage  ©efrorenem  belegt,  barüber  fommt  eine  Sage 
3uderbrob  unb  bann  eine  Sage  ©Übfrüchte.  3n  biefer  3Beife 
toirb  fchicbtentocife  fortgefaljren,  bi§  bie  $orm  boE  ift,  barauf 
toirb  ber  ©edel  gut  gefddoffen  unb  bie  $orm  in  ©alj  unb 
@i§  eingefefct.  SBenn  bie  ÜRaffe  gefroren  ift,  fo  toirb  bie 
$orm  herausgenommen,  in  laue»  SBaffer  eingetaucht,  auf 
eine  ©erbiette  geftürjt  unb  aufgetragen. 

1602.  fjhtfcfrittö  ä la  Nesselrode. 

250  ©r.  italienifche  ßaftanien  toerben  forgfültig  au§= 
gelefen,  baf$  leine  angefaulten  barunter  finb,  bann  toerben 
fie  gefällt,  in  heifiem  SBaffer  blanfdnrt,  bie  stoeite  £>aut 
abgewogen  unb  berfocht,  hierauf  mit  6 ©ejiliter  91nana§ft)rub 
unb  8 ©igelb  auf  bem  $euer  abgerührt  unb  bann  gefroren, 
mit  3 ©e^iliter  ©d)lagrabm  bermifcht,  bie  Eftaffe  fd)icbten= 
toeife  mit  in  Eftara§quino  gefod^ten  ©Übfrüchten  unb  3udetbrob 
in  ERara§quino  angefeucbjtet,  in  eine  ©edelform  gefüEt  unb  toie 
fpubbing=©efrorene§  in  ber  borljergehenben  Kummer  behanbett. 

1603.  £httttctt=©cfvomtc3* 

10  ©tüd  Quitten  toerben  gerbrüdt,  burdf  ein  ©ieb  ge= 
trieben  unb  mit  300  ©r.  fmlberifirtem  3uder  bermengt. 
3u  gleicher  3ed  toerben  300  ©r.  3uder  auf  28  ©rab  ein= 
gelocht,  einige  ©robfen  Qrangeneffen^  eingerührt,  bann  lalt 
geftetCt.  darunter  toirb  bann  ber  Guittenfaft  gemifcht,  gut 
berrührt  unb  jum  ©efrieten  in  bie  ®i§mafcf)ine  gefteEt. 

1604,  tHrtl)m=©cfrovatc^. 

*/4  Siter  Eftild)  unb  J/4  Siter  fftahnt  toerben  fiebenb  ge= 
macht,  mit  180  @r.  3uder  unb  x/2  ©tauge  tßaniEe  au§ge= 
locht,  bann  mit  8 Eigelb  unb  1 ganzen  ©i  pfammen  auf 
bem  $euerfo  lange  gefdjlagen,  bi§  bie  Eftaffe  ziemlich  bid 
ift,  burdh  ein  ©ieb  baffirt,  lalt  gefteEt  unb  bon  3eit  ju  3eit 
gerührt,  bah  fich  auf  ber  Oberfläche  leine  £>aut  bilbct. 
3 ft  bie  Eftaffe  lalt,  fo  fommt  biefelbe  in  bie  ©efrierbüthfe 
ber  ©i§mafd)ine. 

1605  Süfjmanfccl=($c?V0rc»c3. 

125  ©r.  Eftanbcln  toerben  mit  8 ©igelb  unb  1 ganzen 
©i  fein  geflohen,  170  @r.  3uder  barunter  gemifdjt  unb  burd) 


(Sefroreites. 


> 
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ein  ©icb  getrieben,  mit  lji  ßiter  füütcö  unb  l/*  Siter  fJiafjm 
auf  bem  ^euer  abgerüfyrt  unb  in  bie  ©efrierbücfjfe  gebraut. 

1006.  üKCflcfrotcttce. 

Sin  Heiner  Sfjlöffel  bott  ruffifdjer  Sfjee  toirb  mit  1 i 
Siter  fiebenbem  SGßaffer  abgebrüht,  nadj  Verlauf  einiger  flfti* 
nuten  abgefeimt,  5/s  Siter  füf^er  bitfer  Staunt,  8 Sigetb  unb 
1 ganje§  Si,  ot)ne  baft  e§  fodjt,  auf  bem  $eucr  bamit  abgerüf^rt, 
abgefeimt  unb  toie  bie  anbetn  ©orten  ©cfroreneS  betjanbett. 
S§  fann  auäj  ettoaS  33aniHe  barunter  gegeben  toerben. 

1607.  Tutti  frutti  al&  ©efrorcttce. 

Sßon  2 3ttonen  toerben  bie  ©ctjalen  auf  3u&r  abge- 
rieben,  300  ©r.  3u^er  gelod&t,  ber  ©aft  bon  4 3ütonen 
unb  nat^bem  e§  gefroren,  fleht  getoürfelte  grüßte  berfd)ie- 
bener  Slrt  barunter  gemifdjt  unb  ferbirt. 

1608  $tonilU=<§c?t0?cuc0 

300  ©r.  3utfer  toerben  mit  10  Stern  ju  ©djautn  ge- 
tragen. 3u  gleicher  3«t  totrb  eine  Sßanittefc&ote  in  1 Siter 
füfeem  fftaf)nt  gefügt,  ber  Sierfdjaum  eingerü^rt,  bis  bie 
aRaffe  gang  glatt  ift,  bann  giefjt  man  fie  ptn  Srfalten  ab 
unb  brtngt  fie  junt  ©efrieren  in  bie  SiSmafdjine. 

1609.  2ödd)fcl=©efrorcnc§ 

500  ©r.  3utfer  toerben  mit  V«  Siter  Sßaffer  gelobt, 
500  ©r.  fauTe  äßeidffelfirfdjen  5 Minuten  bamit  aufgefod&t. 
bie  fUtaffe  auf  einem  £udj  auSgebreitet  unb  toenn  fie  erfaltet 
ift,  in  bie  SiSmafdjine  gefüllt  unb  gefroren.  $or  bem  Stuf, 
tragen  toerben  nodj  100  @r.  $irfdjen  baruntcr  gemifdjt- 

1610.  3^t?oitcn=®cft?orcneS. 

ßieju  toirb  bie  ©djarc  bon  1 7*  3;.trone  auf  3udcr  ab- 
gerieben, 250  ©r.  gefotzter  3utfer  mit  bem  ©aft  bon  3 3t* 
t tonen  gemifdjt  unb  toie  Orangegefrorenes  beljanbelt. 


Sei  bet  Zubereitung  bet  ©omf)ote§  obet  gelochten  $tü<hte 
gilt  al§  allgemeine  feftfte^enbe  Sieget,  baf?  nut  gut  glafitteS 
itbene§  ©efdjitt  ^ieju  toertoenbet  toerben  batf.  3n  eifetnen 
©efdhitren  leibet  nic^t  nut  bie  $arbe,  auch  bet  ©efchntacf 
toitb  öetbotben  unb  flupfetgej^itt  ift  gefunbheitSfchäblich. 
Sie  getrodneten  fruchte  toerben,  nadhbem  fie  abgerieben  unb 
abgefpillt  finb,  mit  SBaffer  jugefe^t,  bie  fxifd^en  grtfldjte 
bagegen  toomöglich  im  eigenen  ©aft  gelobt;  babei  ift  3U  be= 
achten,  bah  bie  Seerfrüdh'te  mäfjtenb  be§  @intodhen§  fo  toenig 
toie  möglich  umgetühtt  toerben,  fouft  berlieten  fie  ^fotnt  unb 
SluSfehen.  Stenn  man  bei  getrocfneten  ^rächten  bet  ©auce 
ein  ©tmtjdhen  ©tärle  eintüb)tt,  fo  toitb  jene  bälber  bicf 
genug  unb  batf  bann  nicht  ju  ftatl  einfachen.  tooburch  bie 
Früchte  unanfe'hnlich  unb  fc^mtetig  toerben.. 

©o  angenehm  gelochte  fjtüd^te  im  ©ontmet  fdjmetfen, 
toenn  fte  talt  ju  jLtfdh  gegeben  toerben,  fo  gefährlich  lönnen 
fie  im  Sßintet  toerben,  ba  man  fid)  feijt  leicht  eine  Stagen= 
etfältung  äujiebt,  be§halb  richte  man  fich  in  biefer  Sejiehunq 
ganj  nach  bet  ZahreSjeit.  £)a§  gelochte  Dbft,  grofje  ©tüctc 
in  3tnei  Hälften  geteilt,  toitb  auf  einet  flachen  tporjeltan= 
blatte  angeridhtet,  fo  bah  Süchte  jufammen  eine  gefällige 
ffarnt  hüben,  bann  toerben  einjetnc  fffrüchte  in  bie  eingetochte 
©ance -eingetaucht  unb  bie  glatte  bantit  garnirt,  bie  ©auce 
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ßompolcä  ober  flcfodjtc  Früchte. 


fetbft  aber  cift  furj  bor  bem  SXuftxaflen  öotfid^tig  an  bie 
^tüdjte  gegoffen.  (Sine  gute  Gomt>ote:p(atte  toürjt  jebe§ 
feine  $ftenu. 

Stufet  ben  nadjbefcbtiebenen  6ompotc§  toerben  ju  folgen 
auch  bie  im  SBarmbabe  (bain  marie)  mit  ganj  bönnet  3uder= 
löfung  eingebunfteten  f^xüd^te  bertoenbet.  ®§  ermöglicht  bieje 
5lrt  bc§  @inmad)cn§  6ompote§  bon  jeber  ffruefjt  ju  jebet 
3a^te§äeit  auf  bie  ©afet  ju  bringen. 

1611.  2l«ana3compote. 

2lnana§  geben  bie  beften  @ombote§ ; fie  toerben  3U  biefem 
3toede  bon  bet  ©djale  befreit,  in  ©Reiben  gefäjnitten  unb 
mit  3ucfer  beftreut.  ©er  ©aft  bon  2 Drangen  toirb  au§= 
gebreft,  gteidjbiet  Söaffer  baju  gettjan,  einige  Söffet  bott  3udet 
bartn  gefodjt  unb  biefj  fiebenb  über  bie  2tnana§fc£)eiben  gegoffen. 

1612«  2lpfcl(com^öte=©ufj» 

• 

©ie  ju  Sombote  beftimmten  Slepfel  toerben,  toie  in  bet 
fotgenben  Kummer  bejdjriebcn,  borbereitet,  bann  ba§  2Jtarl  bon 
im  Dfen  gebratenen  Siebfein  t)erau§genommen  unb  mit  bem 
©cfjnee  bon  4 (Sietit,  3uder  unb  3itronenfdjale  äu_  einem 
©dbaum  gerührt,  ©iefer  toirb  bann  auf  bie  angerichteten 
Siebtel  gegoffen,  toorauf  man  fie  im  SBacfofen  anjiehen  täft, 
bi§  fie  eine  ^arte  haben. 

1613.  24>fclcomiH>tc  mit  tRofmc«. 

5Han  fdjält  S3or§borfer=  ober  fonft  gute  Siebfei/  fehneibet 
fie  mitten  entjtoei  unb  legt  fie . in  falte§  SBaffet,  tooburdh 
fie  toeif  bleiben,  ^nätoifd&en  toerben  in  eine  meffingne 
Pfanne  ‘Vs  Siter  rother  2Bein,  Siter  Söaffer,  125  ©r. 
$uder,  einige  ©tüdeben 
Simmt,  betten  unb  $i=  ^Q.  396. 

tronenfehaten,  nebft  einer 
§anb  boll  getoafdhener  Dtofi- 
nen  gethan  unb  an  ba§ 

^euer  gefteltt.  Söenn  biefj 
^ufammen  fiebet,  legt  man 
bie  Siebfei  fo  hinein,  bah 
ba§  ßernhau§  unten  ift, 
auch  bürfen  fie  tooht  eng 
beifammen,  aber  nicht  auf» 
cinanber  liegen,  bedt  fie 
mit  einem  fmffenben  ©edel 
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m unb  !od&t  fie  fd&neE.  hierauf  ftcttt  man  fic  tueg  unb 
Ififet  fie  jugebccEl  fielen,  bis  ber  eingefdploffene  Dampf  bie 
Slcüfcl  tuieber  wufammengewogen  pat.  Dann  tuerben  fie  auf 
eine  Platte  gelegt,  unb  füllte  ber  ©aft  gu  ftarf  eingelocpt 
fein,  fo  Eann  man  nodp  ein  ©laS  Bein  nebft  ßuEet  unb 
Oiofinen  batan  gieren  unb  bamit  aitffieben,  bis  Die  Baffe 
fuljig  ift,  bie  bann  übet  baS  Sompote  gcgoffen  toitb. 

1614, 

6 bi§  8 Üieinetten  tuerben  gefcpält,  Uon  ben  fernen  be= 
freit  unb  in  einet  flafferole  mit  125  ©t.  geftofjenem  ßuEet, 
Vs  Siter  Beifjtuein  unö  bet  ©cpale  uon  einet  tjalben  gitrone 
tueiE)geEod£)t.  9iun  tuerben  bie  Slepfel  butdp  ein  feines  ©ieb 
getrieben,  mit  in  $irfcpengeift  gefaxten  SRojtnen  unb  Balaga- 
trauben  berntifd&t,  angeridjtet  unb  mit  ßuEetbtob  gatnitt. 

1615»  Styfclfincncow^otc. 

10  Slpfelfinen  tuerben  in  einen  ©eiper  gelegt,  unter  eine 
laufenbe  S5tunnentöl)te  fo  lange  gehalten,  bis  baS  Baffer 
böEig  !lar  abläuft,  bann  läfjt  man  *fie  abtropfen,  fe&t  fie 
in  taltem  Baffer  ju  unb  l&fjt  fie  30  Minuten  lang  !o<f)en, 
legt  fie  abermals  in  ben  ©eiper  unb  fdljtuenEt  fie  unter  ber 
S9tunnenröf)te  tuieberljolt  Har  ab.  ^nwtuifdpen  toitb  1 ßilo 
£uEer  geläutert,  2 Söffel  UoE  Slpfelfineneffeng  eingerüfjrt, 
bie  bis  bapin  erEalteten  Slpfelfinen  in  je  4 Dljeile  jerlegt 
unb  ber  ßuEerfaft  peifj  barüber  gegoffen,  bann  auf  ber 
©ompoteplatte  angericfjtet  unb  Ealt  gefteEt. 

1616,  2lfmfofcu=  ofccx  $fitfid)=<E0nU>ote 

Benn  bie  2lpri!ofen  gefdjält,  entjtueigebrocijen  unb  ber 
ßern  perauSgenommen,  fo  läfjt  man  125  ®r.  ^udler  nebft 
J/4  Siter  Bein  ober  Baffer  Eocpen;  ift  ber  ©aft  fleißig  ab- 
gefcpäumt  tuorben,  fo  legt  man  bie  SlpriEofen  pinein,  aber  fo, 
bafj  bie  äufjere  ©eite  unten  ift,  ftreut  getuiegte  ßitronen» 
finalen  barüber  unb  läfjt  fie  auf  ßoljlen  wugebeEt  Eocpen. 
Benn  fie  nadj  Eurjer  3eit  tueicp  finb,  toerben  fie  auf  eine 
glatte  gelegt,  ber  ©aft  nocp  ettuaS  eingeEodpt  unb  barüber 
gegoffen.  Die  abgewogenen  Äerne  ber  ffftüdjte  tuerben  im  ©aft 
mitgeEoc^t  unb  baju  gegeben,  tuaS  bem  ©ornpote  ein  feines 
Storno  gibt. 

1617,  SHvncncompotc. 

Ban  nimmt  tjieju  gute  ÜBirnen,  fdjält  fie  fein,  fticpt  baS 
$öpfd)en  unb  baS  ÄerntjauS  IjetauS,  ftcEt  in  bie  §älfte  bei 
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Sixnen  je  eine  ©etnüranelfe,  in  bie  anbete  .fpalfte  je  ein  Stüidje; 
3itnmt,  [teilt  bann  ade  aufrecht  in  eine  Äaffexole,  giefjt  2 
Steile  SBein  unb  1 24)eil  SBaffex  baxübex,  nebft  ettnas  3ucfex 
unb  3itxonenfdjalen,  I&jjt  fie  [o  lange  gugebedt  focfjen,  bis  bie 
Sixnen  tneidp  [inb  unb  bet  Saft  fux^  eingetodjt  ift,  aisbann 
[teilt  man  [ie  aufrecht  au[  eine  glatte  unb  läfjt  ben  ©aft 
buxdfj  einen  engen  ©eiljex  an  bie  Simen  laufen,  ©xojje 
Sixnen  tönnen  audfj  in  jtoei  Zweite  gejdjnitten  auf  biefelbe 
2lxt  getobt  unb  al§  ©ompote  gegeben  tnerben. 

1018.  (^rbbccvcompotc. 

3u  2 Sitex  fxifdjen  SBalbexbbeexen,  tnelclje  fauber  au§ge^ 
fudfjt  unb  getnafdjen  tnorben,  tnerben  500  @t.  3u&r  mit 
l/*  ßitex  SBaffex  bicf  gefodpt,  auf  bte  ©rbbeexen  gegoffen, 
jugebecft  unb  tnenn  [ie  exfaltet,  abgefdfjiittet.  Ztt  ©tjxun 
tnirb  bid  eingefodjt,  ba§  ©ompote  angexidjtet,  exftexex  baxüber 
gego[[en  unb  falt  fexnixt. 

1619.  ^ciöcncomVote. 

500  ©x.  gxüne  feigen  tnexben  gebxüfjt,  bann  untex  bei 
Sxunnenxöljxe  abgefdfjtnenft.  ^natnifcpen  tnexben  350  @r. 

3udex  geläutext,  bie  feigen  Ijineingelegt  unb  [o  lange  am 
§euex  gela[[en  bi§  [ie  tneidfj  [inb.  £)ann  tnexben  [te  §exau§= 
genommen,  bex  3Ibfub  noif)  ettna§  eingefoc^t  unb  bann  ex= 
faltet  übex  bie  feigen  gego[[en. 

1620.  ^cifcclbemont^otc.  ßrftc  21tt. 

3 ßitex  §eibelbeexen  tnexben  auSgefucfjt  unb  fauber  ge= 
tnafdjen,  in  einer  $affexole  mit  V8  Siter  bicfxotljem  3Bein, 
475  ©x.  3udex,  bex  ©tfjale  einer  falben  3ta°ne  unb  einem 
fleinen  ©tücfctjcn  Sanille  tneid^  gefodjt,  jum  ©rfalten  gefteßt 
angexid^tet  unb  mit  3udtexbxob  garnixt  gegeben. 

1621.  ^cifrclbcmomvotc.  ßlit&cvc  21tl. 

£)ie  -fpeibelbeexen  tnexben  gelefen,  gefd^toemmt  unb  in 
tnaxmem  Söaffer  jugefeljt,  gelobt,  gefeilt , bex  ©aft  cingc= 
fodtjt,  mit  einigen  tropfen  Drangeneffenj  oexmifdfjt,  bie  Seercn 
tniebex  eingexüljxt,  entfpredjenb  mit  3udcx  unö  3^mmt  ge= 
tnüxjt,  auf  bex  ©ompoteplattc  angexidjtct  unb  biefe  mit 
Si§quit  gaxnixt. 


©ompoteä  ober  gefod)te  fyrüctjte. 
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1622«  A>imbccrcottU»otc. 


§imbeercompote  toerben  ganj  ebenfo  toie  SrbbeercomBote 
behanbett. 

1623*  Sol)anm$beet=  ober  ^räubdKn-ßom^otc« 

©affelbe  toixb  toie  baSfenige  bon  Trauben  aubereitet,  nur 
muffen  bie  Seeten  fet)x  reif  fein,  toeil  fte  fetjr  biet  Säure 
enthalten. 

1624«  .«uftantcncombote. 

1 flilo  ßuder  toirb  ju  aiemlid)  bidem  S^ruf)  getobt 
unb  talt  geftellt.  ^natoifchen  Serben  1 ßilo  gtofee  italienifdje 
Maronen  gefchält,  Don  ber  feiten  §aut  Befreit  uub  in  gana 
bünnem  SanitteftjruB  langfam  boeid)  getobt  unb  jtoar  fo,  ba| 
fie  gana  BleiBen.  2)ann  toerben  biefelben  auf  ein  SieB  gelegt 
unb  tnenn  fie  erfattet,  in  ben  anbern  Sbruf)  gebraut.  Etadj 
3 — 10  Stunben  toerben  bie  Maronen  angerichtet,  ber  SSaniUe- 
fBrup  mit  ettoa§  bon  bem,  in  toelchem  man  bie  Maronen 
gelegt  hatte,  bid  eingelötet,  barüber  gefchüttet  unb  ferbirt. 

1625«  ^irfdjencomvote« 

EJtan  läfjt  in  einem  reinen  ©efcfjirr  125  ©r.  3uder 
mit  ein  paar  Söffet  boE  SBaffer  auftodjen,  ttjut  500  @r. 
fdjtoarae  unb  500  ©r.  fauber  auSgefteinte  rot£)e  ßirfdjen  mit 
i^rem  Saft  baju,  läfjt  e§  auf  ßotjlen  langfam  bi§  auf  toenig 
Saft  einfochen  unb  nimmt  mit  einem  Söffet  ben  S^aum 
baöon  fleißig  ab.  Seim  Einrichten  ftreut  man  ein  toenig  ge= 
ftofjenen  3immt  barüber  unb  gibt  bie  ßirfchen  taU  auf  ben  Üifd). 


1626*  Äirfd)eitfd)<uim* 

4 Söffet  boE  eingemachte  ßitfdjen  ohne  Saft  ftnb  burch 
ein  fpaarfieb  ju  treiben  unb  mit  bem  feften  Schnee  Oon  4 
Siern  ju  öetmifchen,  mit  bem  erforbertidjen  3uder  3U  öer= 
füffen,  bergartig  auf  einer  Sßlatte  anjurtchten,  mit  geflogenem 
3uder  ju  beftreuen  unb  mit  einem  glütjenben  Sifen  3U 
brennen.  2Xuf  ähnliche  Sßeife  tann  man  aud)  Schaum  bon 
anbern  ^rfidjten  machen  unb  ftatt  be§  S9rennen§  aufaiehen. 

1627«  äRdoiteucom^otc«  <£rftc  2lrt« 

Sine  fteine  nicht  au  reife  EJtelone  mirb  gefchätt  unb  in 
fingerbide  STranfdjen  gefdjnitten,  in  leicht  gefallenem  fieben= 
bem  äßajfer  einige  EJtinuten  blanchirt,  in  reinem  Eßaffer 
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abgctoafdjen  unb  bann  in  bidem  ^udetfbtub,  ^e^er 
cttoaS  33anide  gefodjt  tuurbe,  bottenbs  toeicfj  gefönt,  falt 
gcfteUt  unb  angerid)tet.  ©odte  bet  ©tyrup  ju'  bünn  fein, 
fo  toirb  et  tüieber  bid  gelodjt,  batauf  gegeben  unb  fetbirt. 

1628.  üWUlonencoinVote.  21ttfrcrc  tWrt. 

£>ie  reifen  Melonen  toerben  gefdjalt,  gereinigt  unb  in 
paffenbe  nic^t  ju  bünne  ©lüde  jetlcgt,  bann  toerben  fte  in 
mit  gitronenfaft  gefcljtoängettem  SBaffet  toeidj  gefönt ; ieTauS 
geköpft,  l&fjt  man  fte  abtrobfen,  legt  fie  übet  bie  5had?t  in 
3uderfaft  (auf  eine  Melone  regnet  man  350  @t.  3udet), 
nimmt  am  folgenben  borgen  bie  2Monenftüde  heraus, 
ftjrupirt  ben  ©aft  unb  giefd  itjn  falt  über  bie  Melonen. 

1629.  iVtivrtbcüntcomüDtc. 

SDaSfelbe  toirb  ganj  fo  toie9ieineclaubecombote,  f.  9t.  1635, 
jubereitet  unb  feroirt. 

1630.  ©rauöcttcomvotc.  SÄrt. 

250  @r.  3uder  toerben  mit  8/s  Siter  SBaffet  ju  einem 
biden  ©t)tub  fjeifj  bereitet  unb  3 fd)öne  Drangen,  nadtbem 
fie  in  ganje  Sranfcfjen  gefdjnitten  unb  gefehlt  ober  bie 
äußeren  Steile  babon  abgefcfyriitten  unb  bie  $etne  Ijerau§= 
genommen  finb,  5 dTcinuten  in  obigem  3uder  aufgelöst, 
bann  bie  Drangen  IjerauSgenommen  unb  !att  geftettt  unb  bet 
©t)tuf]  bid  eingetod^t.  hierauf  toirb  baS  Somfiote  angeric^tet, 
ber  ©tjtup  aufgegoffen  unb  toenn  er  talt  ift,  fetbirt. 

1631.  ©trtttflcncomVotc.  2(nt»crc  2(tt. 

3u  bemfelben  toerben  3 Drangen,  toetiije  gefd^ätt  unb 
bon  adern  SBeifjen  gereinigt  finb,  in  jjiemlicf}  bide  £rancf)cn 
gefdinitten,  bon  ben  fernen  befreit  unb  bid  mit  geflogenem 
3uder  beftreut,  auf  einanber  in  eine  ©Rüffel  gelegt  unb 
nac|  ettoa  einer  ©tunbe  angerid^tet , ber  bon  ben  Drangen 
gezogene  ©aft  batüber  gegoffen  unb  ferbirt. 

1632.  f^flrtumcneomvotc. 

100  ©ramm  guder  läfjt  nun  mit  einem_@laS  rotfjcn 
äBein  in  einer  ßaffcrole  fodfyen,  legt  redjt  fdjönc,  ganje 
Pflaumen  Ijtncin  unb  £o fie  unter  öfterm  ©düoanfcn  unb 
fo  lange,  bis  bie  §aut  aufplat^t.  hierauf  legt  man  fie 
auf  eine  tßlattc  unb  fodte  ber  ©aft  nodj  3U  bünn  fein,  fo  läfjt 
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man  ihn  noch  Jochen,  giefit  ihn  über  bie  Pflaumen,  ftreut 
3iider,  gimmt  unb  lärtgtic^  gefcpnittene  ^toauenfchafen 
barüber  unb  läfjt  ba§  (Sompot  cxfalten. 

1633»  ^wtftcl&emotnpoic« 

3)te  Pteif?elbeeren  toerben  gelefen,  getoafchen  unb  auf  einem 
©ieb  üum  Stbtropfen  aufgefchüttet : toenn  fie  bölliq  getrocfnet 
finb,  toerben  fie  in  ber  SBeife  in  einen  ©teinguttopf  gebracht, 
baS  ber  Soben  beffelben  mit  ,3ucfer  unb  $intmt  befheut 
toirb,  barauf  tommt  eine  Sage  Seeren,  auf  biefe  toieber  Sucfer 
unb  gimrnt  u.  f.  to.  bi§  ber  Kopf  boff  ift,  bann  toirb  eine 
mit  ©prit  getränfte  ©erbiettc  bariiber  gelegt,  ber  Kopf  gut 
berfdjloffen  unb  2 ©tunben  au  bain  marie  getobt. 

1634*  Snittcncottt^ote* 

.ftieju  nimmt  man  Simen  quitten,  toeil  fte  ju  Cfompote 
fidj  frönet  al§  bie  2lebfelquitten  fochen,  fchäli  unb  fchneibet 
fie  nach  ihrer  ©röfje  in  ittoei  ober  bier  Steile  unb  nimmt 
ba§  ©teinige  heraus.  9tun  locht  man  fie  in  einer  $affetolc 
in  SGßaffer  ^entlief)  toeich,  um  ihnen  ben  herben  ©efchmacf  gu 
benehmen  unb  nimmt  fie  bann  auf  eine  platte  herauf  bamit 
fie  ablaufen.  Kann  mirb  in  einer  meffingnen  Pfanne  J/z  ober 

1 Siter  2Bein,  ie  nachbent  e§  bie  2Jtenge  ber  -Quitten  erforbert, 
nebft  3ucfer,  3itronenf<haleu,  ganzem  ^itnrrtt  unb  Hellen 
eine  $eit  lana  gefotten ; hierauf  legt  man  bie  Quitten,  nebft 
beten  in  ein  Küchelchen  gebunbene  ,$erne  hinein  (befanntlicf) 
geben  biefe  eine  ©ulj),  bccft  fie  3U,  unb  focht  fie 
toie  bie  Simen  tangfam  auf  $of)len,  bi§  fie  nur  toenig 
©aft  mehr  haben ; man  legt  fie  hierauf  in  eine  6ompote= 
fchale  qiefjt  bie  Srühe  barüber  unb  beftreut  fie  mit  flein= 
gcfchnittenen  ,3itronenf<hafen. 

1(»35*  Reine-claude-ßompotc» 

1 ßilo  3ucfer  mftb 

2 Siter  Sßaffer  ju  einem  ©tjrup 
unb  in  biefem  40  bi§  50  ©tücf 
getoafchene  Sieineclauben  etrna 
*/4  ©tunbe  ganj  langfam  ge= 
focht.  Slan  muS  babei  bor= 
fichtig  fein,  ba  fie  fehr  ber= 
fchieben  fochen  unb  biejenigen 
immer  herauSneljmen , toeiche 
toeich  finb.  ©inb  alle  fertig, 
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fo  tuirb  bet  Saft  bid  gelodjt,  unb  tuenn  bie  Steineclauten 
angeridjtet  finb,  baruöex  gegoffen. 

1636*  StadjclPccrcompotc. 

500  ©r.  grofje  bem  Steifen  nahe  Stachelbeeren  tuerben 
bon  «Stiel  unb  ßöpfdjen  gereinigt,  beriefen  unb  in  frühem 
SOßaffer  3ugefetjt,  bem  man  einige  Sropfen  fütaiglöddjeneffig 
(fielje  biefen)  Beimifd^t,  rafetj  getobt,  bann  unter  ber  33runnen= 
röhre  abgefdjtuenEt  unb  nathbem  fie  abgetropft  unb  erlaltet 
finb,  läfjt  man  fie  in  400  ©r.  geläutertem  Kneter  fchtuach 
anlochen,  -jieljt  fie  born  $euer  unb  läfjt  fie  rafefj  erfalten. 

1037*  ^tcmfocttcotttpotc. 

SJtan  jupft  bie  noch  nicht  ganj  reifen  Stauben  bon  ben 
Stielen  ab,  locht  fie  in  geläutertem  3uder  langfam  auf, 
fdjüttelt  fie  manchmal  um,  unb  gibt  fie  in  einer  (Sompotiere 
3u  Sifdje. 

1638*  Tutti-frutti-(5omVotc« 

$eine  aber  nidht  überreife  Stepfel  tuerben  gefdhält  unb 
tuie  in  Sir.  1613  gefagt,  borbereitet ; ebenfo  tuerben  reife 
Pflaumen  entftielt  unb  au§gefteint.  ^njtuifcben  läfjt  man 
Vs  Siter  guten  Stotf)tucin,  V*  Siter  SEBaffer,  250  @r.  3uder, 
ettua§  3itronenfchale  unb  getuafthene  Stofinen  in  einer  2ftefftng= 
Pfanne  auflochen.  hierauf  tuerben  bie  Früchte  hinein,  aber 
nicht  aufeinanber  gelegt,  mit  einem  Sedel  3ugebcdt  unb  rafdj 
gelobt.  SBenn  bie  fruchte  tueidj  finb,  tuerben  fie  auf  eine 
fßtatte  gelegt,  ber  Saft  noch  wehr  eingelötet  unb  batübet 
gegoffem 

1039»  £6cid)fdcomp0tc* 

500  @r.  reife  SDBeidbfeln  entftielt  unb  entfernt  man, 
hoch  fo,  baff  fie  gan3  bleiben,  mifebt  400  ©r.  geftofjencn 
3udcr  barunter,  läfjt  fie  über  Stacht  flehen,  locht  fie  in  ber 
$rüt)e  unter  3ugufj  bon  cttua§  SBaffer  im  eigenen  Saft, 
giefjt  1 ©ejiliter  Stum  baran,  aicht  fie  bom  ftcuer,  ftcUt 
fie  Ealt  unb  gibt  fie  mit  S3i3quit  3U  Sifä)- 


2)ie  frifchen  flüchte  unb  ©emüfe  Eönnen  nicht  affe  in 
natürlichem  ßuftanbe  aufbetnahrt  toerben,  ohne  beut  23et= 
kerben  au§gefetjt  ju  [ein  unb  ihm  fchliefffich  anhetmsufaffen. 
©aburcfj  fühlte  fich  bie  ßoclffunft  beranlajjt,  auf  fDtittel  311 
finnen,  burä)  rnelche  e§  möglich  toäre,  biefe  foftbaren  Zugaben 
auch  für  biefenige  3eit  unb  folche  23etl)ältniffe  (auf  Steifen  übet 
tocite  IBteete)  311  erhalten,  iu  toelchen  fie  nicht  frtfdj  ju  haben 
finb.  S)ie§  ift  im  SBege  be§  ©inmarf)en§,  ©infodhen§,  ©in= 
fieben§  mit  bie  ©rhaltung  befötbernben  ^ugtebieujeu  gelungen. 
SBie  biefj  gefchehen  foff,  toerben  bie  unten  folgcnben  23or= 
fchiiften  angeben.  2ll§  allgemeine  Siegel  batf  botauSgefffjiclt 
toetben,  baß  beim  ©inmachen  t>on  flüchten  unb  ©emüfen  bie 
größte  Sieinliäffeit  unb  ©aubetleit  311  beobachten  ift.  Sie  ge* 
tingfte  pladjläffigfcit  hierin  ftefft  nicht  nur  ba§  (Gelingen  bet 
foftfpieligen  SItbeit  in  ^rage,  ja  e§  Eann  bet  ©Senufj  tum  betartig 
©ingemachtem  für  bie  ©efunbheit  fchäblicl)  toirlen,  toeil  burch 
unreine  S9cimtiff)ungen  fich  giftige  ©äuten  entluiclcin  lönnen. 
©benfo  ift  auf  öoffftänbig  gefunbe  f^rüchte  uub  ©emüfe  311 
achten,  toenn^  fie  eingemacht  toerben  tooffen.  S)et  3uclct 
mit^  bon  heftet  Qualität  fein  unb  c§  bient,  um  bcu  @c= 
halt  bet  ^ucfeilüfung  3U  nteffen,  bie  ^uffertoaage,  fielje 
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nebcnftchcnbe  ffag.,  inbcm  fic  frei  fcfjtoimmenb  75rig.  398. 
hincingelcgt  toirb.  bider  bet  ftüffige  3uder  ein=  r 
ge!od)t  ift,  um  fo  toeniger  fintt  bie  SCßaage  in  ben= 
fctbcn  ein;  bie  an  letzterer  angebradhte  Scala  geigt 
bie  ©chattgrabc  be§  St)rup§  an.  Studh  auf  ba§  ©e* 
fdfjirr  ift  fJtücfficfjt  gu  nehmen.  SIm  beften  ift  Stein* 
gut,  ^orgettan  unb  ©Ia§.  ©efäfje  unb  Söffet  bon 
Wetatten  finb  meiftenS  fchübtich. 

S3ei  benfenigen  flüchten,  toetd)e  bor  ihrem  ©in*  (j) 
matten  in  3ud:er  ober  in  SBaffer  btandjirt,  b.  h:  toeifj  :J 
unb  iöeichgefodjt,  toerben  müffen,  tote  g SS.  Stepfel,  SBirnen, 
Quitten,  betonen,  Sßfirfiche,  Stprifofen,  fRüffe,  grüne  Wan* 
bet,  Reine-claudes  u.  bgl.  ift  fe£)t  gu  beamten,  baß  fte  bor 
ihrem  ginlegen  in  3uder  toeich  genug  btanchirt  finb,  toeit 
fie,  toenn  bie§  nicht  ber  ffatt  toäre,  bei  ihrer  niederen  SSc* 
hanblung  in  3ud:er  einfchrumpfen,  hart  toetben  unb  atteS 
SInfehen  bertieren  tbürben. 

SangfameS  SStandhiren  unb  ginmadjen  ber  obengenannten 
confiftenteren  ftrüd&te  ift  gu  ernsten,  bei  SSeerenf rügten 
gilt  ba§  ©egenttjeit. 

SSei  bem  ginmadhen  bon  grüßten  unb  ©emüfen  berbient 
ba§  Ptrirea  ber  Waffen  befonbete  SSeadjtung  unb  füllen 
gunächft  bie  eingetnen  Utenfitien  unb  ihre  ^anbljabung  in 
Sßort  unb  SSitb  einteitenb  beranfdhautidht  toerben. 


1640*  grUttirett  t fccn 


©ie  gebr&uchlichfte  unb  für  bie  ßüche  geeignetfte  Strt  ift, 
ben  au§  ioeif^em  Wotton  bereiteten  ffiltrirbeutrl.  f.  S.  20, 
ftiq  76  unb  S.  38,  $ig.  99,  mit  einem  au§  ftittrirpapier 
bereiteten  £eig  gu  belegen  unb  bie  Waffe  baburth  gu  fühlten, 
©er  £eig  toirb  auf  fotgcnbe  SBeife  bereitet.  Wan  nimmt 
4 SSogen  pUrirpapiet,  berfoc^t  fie  gu  einem  SSrei,  Id|t  biefen 
burth  ein  Sieb  abtropfen,  toafdht  ihn  h^nadh  auS  tattern 
Sßaffer,  prefet  ihn  au§,  begießt  ihn  mit  bemjentgen  eagt, 
ben  man  fiitriren  toitt  unb  bringt  ihn  in  ben  ^tlturfatf. 
darüber  toirb  bie  Waffe  gegoffen  unb  fo  tange  toiberholt, 
bi§  bie  glüffigteit  böUig  Har  ift. 


164U  3-tttwcu  imvd)  ctitcit  (>>lrtött*id)tcr. 

5)cr  ©taStridjter  toirb  auf  eine  toeifjc  gtafche  gcftcdt; 
toenn  ba§  Slbtropfcn  tangfam  bor  fidh  gehen  fott,  toirb  bie 
Wünbung  bc§  £rid)tet§  mit  reiner  SBoflc  ober  SBerg  bet- 
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ftopft,  in  ben  £ri$ter  ber  oben 
betriebene  giltrirteig  gelegt  g-ig.  399. 

unb  toie  beim  giltriren  burd) 
ben  giltrirfad  öexfa^ren ; ober 
man  fann  einen  Sfogen  $iltrir= 

Rapier  in  5Eridf)terform  in  Spii$’ 
falten  legen  unb  in  ben  SEridjter 
bringen,  fo  baf?  ber  Saft  ba= 
burdt)  in  bie  glafd^e  filtrirt 
toirb,  bocf)  ift  btefe  2lrt  bebenf= 
lid^,  toeit  ber  ^Papiertrid^ter 
leidet  gerpla^t,  tooburd)  ber  ftl= 
trirte  Saft  toieber  Verunreinigt 
toirb,  bes^alb  finb  bie  beiben 
anbern  2lrten  meljr  j}u  empfel)= 
len,  tvobei  nodj  ju  bemerlen 
ift,  bafj  ftarE  gelirenbe  Säfte 
in  erbarmtem  ^nftanbe  'auf 
ba§  giltrirtud)  ju  gieren  finb, 

toeil  fie,  erlaltet,  nid^t  meljr  burdjlaufen  tvürben  Sin  fef^r 
fleißiges  3lbfdpaunten  ber  Säfte  tväljrenb  be§  $odjen§  trägt 
neben  ber  gnltrirung  Viel  3U  itjrer  Reinigung  unb  $lä= 
rung  bei,  audE)  toerben  burcl)  biefe§  5lbfdjaumen  am  fid)er= 
ften  bie  in  ben  f^riid^ten  fid^  ettoa  enttoidelt  tjabenben 
Säuren  entfernt. 


A.  ^riicfyte. 

1G42»  Steffel  in  gutfev  cituumadu». 

©efdjälte  Slepfel  toerben  in  ber  fÜlitte  aerfd^nitten,  bie 
ßerntjäufer  ljerau§genommen,  bie  2lepfel  nebft  einem  Stüd 
ganzen  3immt§  in  todjenbcS  ^Baffer  gelegt  unb  ein  paar  mal 
aufgelöst.  2Jtan  nimmt  fie  l)erau§,  Iä|t  fie  ablaufen,  fetjt 
bann  auf  2 $ilo  5lepfel  500  @r.  3u^e*  mit  ein  paar 
Raffen  Süßaffer  an’§  3-euer,  fügt,  tvenn  er  abgefd£)äumt  ift, 
bie  lleingetoiegten  Skalen  unb  ben  Saft  Von  2 3Unmcn 
nebft  ben  Siegeln  bei  unb  locljt  aUe§  fo  lang,  bi§  bie  Slcpfcl 
flar  unb  toetd)  finb.  SDann  nimmt  man  fie  licrauS,  läfjt  ben 
3uder  bid  einfodjen,  bi§  er  fid)  mit  bem  Söffet  gieren  läfjt 
unb  füllt  itjn  jiemtid)  erlattet  ju  ben  5lepfeln  in  ein  ©la§. 
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1G43*  2(ttatta*=4$uvec. 

£)ic  Slnanag  toerben,  ioie  fic  bom  ©traudje  tommcn 
3crfiofjen,  burdp  ein  ©ieb  getrieben,  ju  100  ®r.  Sßutee  eben 
fobiel  geftofjencr 

Dloprauder  ge*  gifl.  400. 

mifdjt.  in  jrflafäjcn 
gefüllt,  biefe  gut 
berfcploffen  unb  in 
ben  ©anb  gcftetCt. 

Saju  toirb  am 
beften  eine  Äijte 
bertoenbet,  bie  fo 
poch  mit  ©anb 
gefüllt  ift,  bajj  bon 
ben  glafdjen  nur  ber  $opf  perau§fiept. 

1644*  ftptffofett  ofccv  fpfivftdjc  ciitsumad)cn. 

SDiefe  tnerben  nur  halbreif  jum  ©inmaepen  genommen, 
abgefepült  unb  entjtoei  gefepnitten,  entfteint  unb  getoogen. 
§at  man  500  ©ramm  piebon , fo  läutert  man  500  @r. 
3uder  mit  ll±  Siter  Söaffer,  bi»  er  jfäben  fpinnt  unb 
abgefdjäumt  ift.  hierauf  legt  man  bie  fyrüd^:e  hinein  unb 
Iäf}t  fie  ^iemlidf  toetep  locpen,  mit  ber  Sorficpt,  baß  fie  nid^t 
verfallen ; tbenn  man  fie  mit  einem  fitbernen  Söffe!  auf  eine 
Üßlatte  gelegt  bat,  locpt  man  ben  3U&X  nocP  mehr  mit  ge= 
fepnittenen  3üx°nenfcbalen.  SBenn  beibeö  erhaltet  ift,  füllt 
man  bie  grüepte  in  ©läfer,  giefct  ben  3uder  barüber  unb 
bertoabrt  fie  toie  anbere  grüßte, 

1645*  ÜBetfcmsc  (Srtttcr&ovtt,  ©tOfclu)  iit3utf  < cv faft. 

500  ©r.  Serberigen  toerben  forgfältig  gelefcn,  bie  $nöpf= 
^en  abgefepnitten  unb  in  V2  Siter  2Saffex  f°  lange  gefotten, 
bi§  fitb  bie  Leeren  leidet  3toifipen  ben  Ringern  jerbrüdten 
laffen,  bann  tuirb  bie  fUtaffe  filtrirt,  betn  ©aft  700_®ramin 
3uder  beigemifept,  auf  32  ©rab  eingelocfjt,  laßt  e§  fo 
rafcp  toie  möglicp  erlalten,  um  31t  bermciben,  bafj  ber  3uclcr 
in  ben  fjlafcbien,  in  toelcije  ber  ©aft  abgefüllt  toirb,  canbirt. 
2)ie  ^lafcpcn  toerben  gut  gepropft  unb  falt  aufbetoaprt. 

1046»  JBtvncn-^urec» 

©ie  SSirnen,  befonbcrS  Söergamottcn  toerben  gcfdj&lt, 
ba?  Äerngepäufe  mit  ben  fernen  peremSgefdpnittcn,  in  3cpn= 
gräbigem  ^Jucfcrfaft  gelocht,  gefeipt,  bie  DJtaffc  burep  ein  toicb 
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getrieben,  mit  100  ©r.  geflogenem  ßuder  auf  100  ©ramm 
Dtaffe  öermifdjt,  bieS  gufammen  in  glasen  gefüllt,  biefe 
gut  gefdjloffen  unb  in  ©anb  geftellt. 

1647,  ©ititcn  itt  3ucJc*  ciusuntadjcm 

Steife,  jebodj  nod)  grüne  SUrnen  trierben  gefd)ült,  bie 
23Iütf)en  IferauSgeftodjen  * bie  ©tiele  abgefdjnitten  unb  in 
ftifdjeS  SBaffer  gelegt.  SÜSbann  fodjt  man  auf  1 Kilo 
iöirnen  1 Kilo  3ucfer  mit  ettoaS  SBaffer  gu  ©tjrup,  läfjt 
barin  bie  SSirnen  mit  Stetten  unb  3immt  jugebedt  langfam 
todjen,  nimmt  fie,  toenn  fie  toekf)  genug  finb,  of)ne  ju  äer= 
faden,  tjerauS,  unb  läfjt  beu  3ucfer  nod?  ettoaS  einfoepen. 
SBenn  berfelbe  berfüptt  ift,  bringt  man  ipn  nebft  ben  ettoaS 
»erfüllten  S3irnen  in  ein  SinmacpglaS.  Srei  Sage  nadlet 
läfjt  man  ben  ©aft  mit  60  @r.  ßuder  noep  einigemal  auf* 
foepen  unb  giefjt  ipn  auSgefüplt  über  bie  kirnen. 

1648*  ©0t*3t>orfcv 

SJlan  ftpält  bie  Stepfel  fein  ab,  fepneibet  fie  entjjtoei  unb 
nimmt  bie  Kernpäufer  fauber  perauS,  legt  fie  nebft  einigen 
©tüdepen  ganjem  3immt  focpenbeS  Sßaffer  unb  läfjt  fie 
ein  paarmal  barin  auftoallen,  bann  legt  man  fie  in  einen 
Surcpfcplag  ^um  Stblaufen  unb  fetjt  inbeffen  ju  1 Kilo  Slepfel 
3/4  Kilo  3u^er  mit  */4  Siter  SBaffer  in  einer  SJieffing» 
Pfanne  auf  baS  $euer;  toenn  ber  3ucfeo  abgefdpäumt  unb 
bidlicp  eingefoept  ift,  toirb  bie  ©cpale  einer  3krone  fein  ge= 
toiegt  unb  nebft  bem  ©aft  an  bie  Stepfel  getpan,  unb  fo 
lange  mit  ben  Stepfein  gefoept,  bis  biefe  niept  ganj  ioeitp 
finb,  bafj  man  fie  notp  perauSnepnten  fann , bann  läfjt  man 
ben  3uder  ein^oepen,  bis  er  fiep  mit  bem  ßöffel  fiepen  läfjt; 
toenn  beibeS  ertaltet  ift,  toirb  eS  in  ein  3u<fergla§  ge= 
füllt,  ein  äßaäjSpapier  ober  ein  in  SSrannttoein  gctauepteS 
Rapier  barauf  gelegt  unb  jugebunben. 

S3ei  biefem  unb  jebem  ©ingemaepten  pat  man  ju  beobaep* 
ten,  baff  man  in  bas  Rapier,  mit  toelepem  baS  ©laS  juge* 
bunben  ift,  mit  einer  Stabei  hinein  ftiept,  bafj  ettoaS  Suft 
baju  fann. 

1840»  ^üvlUjcu  in 

Sttan  nimmt  1 Kilo  reine  auSgefucpte  Sürlipen,  bann 
foept  man  V*  ßiter  ©jfig,  250  @r.  3u^er,  ein  ©tüdepen 
3itnmt  unb  4 @r.  Steifen,  fcpäumt  eS  fleißig  ab,  läfjt  ben 
©jfig  aisbann  ettoaS  oerfüplen  unb  giefjt  ipn  über  bie  Sür* 
lipeit,  toomit  man  fie  ein  paar  Sage  ftepen  läfjt.  Sann  giefjt 
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man  bert  ©ffig  toiebcr  ab  unb  fiebet  ihn  nochmal! ; follte  er 
aber  nid^t  mel)r  übet  bie  Früchte  beim  Saranfdjütten  gehen, 
fo  fiebet  man  nodj  jo  tiiel  al§  nöttfig  frijc^en  ©ffig,  läfjt  bann 
bie  Süili^cn  ein  toenig  bamit  auf'fochen  unb  finb  fie  toieber 
erhaltet,  toerben  fie  in  einem  3udergla§  aufbetoahrt  unb 
3u  sJiinbfIeif(h  gegeben. 

1050»  (S-rbbcctcit  cttt3uroarf)ctt. 

2 Mo  fd^ön  gereifte  ©rbbeeren  toerben  forfältig  gelefen 
unb  namentlich  alle  unreifen  unb  fauren  SSecren  befeitigt, 
bann  toerben  1200  ©r.  ^utjuder  in  2 Siter  Söaffer  langfam 
geläutert,  in  toelchem  3Ubor  ©rbbeerblätter  abgetönt , bas 
bann  mieber  geftärt  unb  berfüljlt  toorben.  3n  Dieser  2Jlaffe 
toerben  bie  ©rbbeeren  fo  lange  gelobt,  bi»  fie  ju  Soben 
finfen.  SBäljtenb  be§  Wochen!  toirb  forgfältig  abgefdjäumt. 
bie  ©rbbeeren  bann  hetau§genommen  unb  toenn  fie  erhaltet 
finb,  in  ©läfer  gefüllt,  biefe  mit  ©ihtoein§blafe  ^ugebunbcn 
unb  halt  aufbetoahrt. 

1651»  <£**>& m*ctt=$it*ec. 

200  ©r.  ©rbbeeren  toerben  halt  jjerquetfdjt,  unb  burcö  ein 
§aarfieb  getrieben,  200  @r.  geflogener  guder  binjugefügt , 
gut  burdfeinanber  gerührt,  in  glafdjcn  abgcfüttt,  biefe  gefdjloffen 
unb  in  ©anb  geftettt.  gleicher  Beife  toerben  $uree§  non 
Himbeeren,  Stprilofen,  Sßfirfichen  unb  Reine-claudes  bereitet. 

1652.  <£t**>l>cct*cu  in  ^ucfcrfaft. 

1 Mo  gutgereifte,  getoafd^ene  unb  rafdj  abgetrodncte 
Balb=@rbbecren  unb  1 x/2  Mo  grobgeftofjener  ^affinabejuder 
toerben  in  einer  ©chüffcl  untereinanber  gefefjüttelt.  Siefe 
Bifdjung  bleibt  in  einem  Xopfe  öier  Sage  lang  im  Mer 
fielen,  hierauf  toirb  ber  nun  gefdjmolaene  3uder  abgegoffen, 
burd)  gtanett  filtrirt  unb  in  Heine  glafd)en  öcrfuEt,  bieie 
toerben  gut  öerforft  unb  im  Mer  aufbetoahrt.  Ser  3nhal* 
einer  einmal  entforften  ßuderfaftflafche  mufj  rafd)  oer= 
braucht  toerben. 

1653.  $rtßcbuitcn,  flanjc. 

1 Mo  reife  Hagebutten,  größte  ©orte,  toerben  üon  ben 
©tielen  befreit,  entfernt  unb  toicbcrholt  au§  laltem  Baffer 
getoafdfen,  bann  5 Minuten  in  fochenbem  Baffer  blanfd)irt, 
halt  abgefchtoenft,  auf  ein  ©ieb,  unb  toenn  fie  abgetropft 
finb,  auf  ein  Such  gelegt.  ^njtoifchcn  toirb  1 Mo  f«njtct 
$uder  mit  4 Siter  Baffer  311  einem  leichten  ©t)rup  gelocht, 
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bieTer  übet  bie  Hagebutten  gegoren,  biefe§  Sßerfafjren  an  btei 
aufeinanbet  folgenben  Sagen  toieberfyolt,  bie  Hagebutten  am 
btitten  Sage  in  ©ptup  toeicfigefodjt,  bann  in  bie  ®inmadl}= 
gläjer  gefüllt,  bet  ©oft  noc|  ettoaS  eingebidt,  batübet  gc= 
goffcn  unb  gut  betroffen  aufbetoaljrt. 

1654.  ^ctbcm»ccvcn  rfnsmttfttfyctt» 

Män  läutert  625  (St.  ßucfet  ju  3 Mo  Heibelbeeren 
mit  möglidjft  toenig  SQBoffcr,  fcpüttet  bie  ftiföen  «eeten  un= 
gctoafdjen  tjinein  unb  I&fet  fie  fo  lange  in  einet  Meffingpfanne 
fodjen,  bis  fie  ganj  fuljig  finb ; bann  giefjt  man  fie  in  3ucfet= 
gläfet  unb  l&fet  fie  nodp  ein  paar  Sage  nid^t  jugebunben  fielen. 

1655.  ^Mtnbcevcu  cinstttnad)ciit 

Hieju  nimmt  man  500  (St.  gan3  fäönc  auSerlefene 
Himbeeten,  läutett  375  ©r.  3udet  mit  V*  SBaffex  f 

bis  et  ganj  tur^e  gäben  jie^t,  bann  fodjt  man  bie  SSeeten 
gan3  langfam  bamit  unb  nimmt  ben  ©cpaurn  babon,  etft 
bann  läfjt  man  fie  nocp  ftärler  fodpen,  rüljxt  abet  ja  nidf)t 
batin.  gangen  bie  Seeten  an  ju  finten  unb  ift  lein  ©d^aum 
mefjt  au  fefien,  fo  ioetben  fie  botficptig  in  eine  ©djüffel  ge= 
tfjan  unb  in  beliebige  (Släfet  gefüllt. 

1656.  ^imfoeexfaft. 

Sie  Himbeeren  ioetben  in  einem  Sopf  -jugcbunben  in 
bcn  Mer  gefteüt,  fo  lange  bis  jtdj  bie  Beeten  auftoetfeu. 
Sann  prefjt  man  fie  feft  auS  unb  läfjt  ben  ©oft  übet  9lad)t 
ftefjen,  bamit  et  fidfo  aufioirft.  H^craut  ^itb  et  beljutfam 
abgegoffen  unb  ju  ^ Siter  ©aft  375  (St.  3uder  geläutert, 
etft  bann  fodjt  man  ben  ©aft  nod§  fo  lange  bamit,  bis  er 
tetn  abgefcpäumt  unb  bidlidj  geiootben.  SBenn  et  erhaltet  ift, 
üertoal)tt  man  iljn  in  SSoutciUen. 

1657.  ^ttnbcercn  in  gutfexfaft. 

Himbeeren  ioetben  ioie  bie  ©rbbeeren,  f.  5Rt.  1652,  be» 
tjanbelt,  baffelbe  gilt  für  goljannisbeeren,  Maulbeeren, 
iötaunbecten  unb  ©(^ioatabeeren. 

1658.  Sol)anni^bcexcn  ciniuiurtctjcn. 

3u  500  ©r.  großen,  reifen  unb  abgejupften  gol)anniS= 
beeten  läutert  man  500  ©t.  3ude*  mit  x/4  Sitet  äßaffet. 
2öenn  bet  3udet  leinen  ©djaum  mcpt  ioirft,  Ioetben  bie 
iöeeren  l)incingett)an,  fobalb  fie  lodjen,  nimmt  man  bcn 
©cpaum  abermals  ab,  fangen  bie  33ceten  ju  finten  an,  fo 
nimmt  man  fie  öom  geuet  unb  läfjt  fie  in  einem  ^oracllan- 
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gefdfjirr  cifaltcn,  füllt  fie  bann  in  ©täfer  ober  Söpfe  bon 
SporjeHan,  ücrtoat)rt  fic  mit  BadjSpapier  unb  binbet  fie  ]u 
toic  jebe  eingemachte  grucpt. 

1G59*  ^ofyamttä'Occrcu  in  (£fftß* 

Sie  39eercn  toerben  abgc3Upft  unb  in  einem  JudergtaS 
gut  mit  Juder  beftreut  unb  jo  einige  Sage  in  bie  ftiifjle 
gefüllt,  bann  giejst  man  guten  ©ffig  barüber  unb  l&jjt  fie 
toieber  2 Sage  ftetjen,  giejjt  bann  ben  ©ffig  ab  unb  fiebet 
if)n  mit  grobgeftofjcnem  Jimmt  unb  helfen.  Sie  SBeeren 
tommen  in  eine  ©cpffel,  ber  (Siffig  fiebenb  barüber  unb  fo 
täfjt  man  fie  toieber  gtoei  Sage  fiepen,  bann  toirb  ber  ©ffig 
noch  eine  SSiertelftunbe  gefotten,  bie  SSeeren  läjjt  man  nur 
einen  BaK  bamit  fieben,  barauf  in  einem  reinen  ©efcpirr 
erfalten  unb  betoaprt  fie  im  JudergtaS  auf.  Ju  £iter 
Sffig  nimmt  man  125  (Sr.  Juder. 

16G(K  ^öl)rtmn£l>cerctt,  troctc«  üBctjurfett, 

§ieju  toerben  500  ©r.  ber  fd^önften  rotten  ober  tneißen 
Johannisbeeren  in  ganzen  Sräubdjen  genommen,  biefe  einzeln 
in  ©itoeifj  getauft,  in  geflogenem,  auf  einem  23tcc^  ertoärmten 
Juder  umgetetirt  unb  auf  einem  Sefferttettcr  übereinanber 
Ijübfdi  breffirt.  ©obatb  ber  Juder  erfaltet,  mujj  er  toieber 
ertoärmt  toerben,  ba  bie  33eeren  fonft  feucht  toürben. 

1661.  Mafia  Uten  ctttsmuarfjcm 

1 bis  l1/*  $ito  Maronen  (itatienifepe)  toerben  gefdpält 
unb  bie  -jtoeite  §aut  burdp  ©inlegen  ber  Maronen  in  ^eiBe§ 
Baffer  entfernt.  9tun  toirb  ein  jitmlid)  bünner  ©prup 
fammt  x/«  ©tange  SSaniEe  baran  gegoffen,  bie  Maronen  8 Sage 
nadjeinanber  abgefd)üttet  unb  ber  ©prup  jebeSmat  toieber 
mehr  eingeEoc^t  bis  er  ben  lebten  Sag  äiemlicb  bid  ift.  _ Sie 
Maronen  toerben  in  ©täfer  getfjan,  ber  ©prup  barauf  gc= 
goffen  unb  bicfelben  3um  ©ebraudje  aufbetoaprt. 

IG 62*  Mnidjc«  dnsumadK»* 

2 ßito  fdjöne  Beichfcttirfdhen  toerben  abgc3Upft  unb  bie 
©teine  peraitSgenommen.  Jn3toifdjen  toerben  2 $ito  Juder 
in  einer  3Jteffingpfanne  geläutert,  fo  lange,  bi»  er  furje 
gäben  3ict)t,  inbem  */*  ßiter  Baffer  äugcfcüt  toirb  _ Benn 
ber  Judcr  geläutert  ift,  täfjt  man  bie  ßtrjepen  bamit  todpen 
unb  fdjäumt  fic  ab,  ftnb  fic  bid  crtaltct,  fo  füllt  man  )te 
in  ©täfer  ober  ißorjellan  unb  betjanbett  fic  toic  bie  fdpon 
angc^cigten  grüdjte. 


6ingetnac{)te  fVvücOtc  unb  ©emiife. 
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1663» 

fpieju  nimmt  man  bic  |)ätftc  jdjtuarje  unb  bie  fpätfte 
SBeintixfdjen,  jupft  bie  Stiele  ab  unb  flößt  bie  ^ixjdjen 
fammt  ben  Steinen,  bann  fteEt  man  fie  einige  Sage  in  einem 
ixbenen  obex  fteinexnen  ©efdjixx  in  ben  ßeHex,  pxeßt  fie  burdj 
ein  Sud)  unb^  ficUt  ben  Saft  nod)  eine  9tad)t  übex  in  ben 
Mex.  Sann*  nimmt  man  ben  tjeHen  Saft  tjexuntex  unb 
nimmt  3U  */»  Sitex  180  ©t-  feingeftofjenen  3uder,  ettx>a§ 
äexbxöcEelten  3immt  unb  gefdjnittene  helfen,  fetit  attc§  iibex 
ba§  fyeuex,  [iebet  e§,  nimmt  ben  Staunt  bation  unb  füllt 
ben  Saft,  toenn  ex  abgetüt)tt  ift,  in  5öouteiUen. 

1664.  ^ivfdjcu  i«  gudcvfaft. 

6?in  ßito  |auxe  Äixfdjen  ioexben  entftielt  unb  entfteint, 
in  7 Sejititex  äßaffex  gefod)t,  fittxixt,  bex  Saft,  fofexn  ex 
500  ©x.  ftiegt,  mit  750  ©x.  3ud;ex  auf  32  ©xab  eingefod)t, 
xafd)  auf  Si§  x>extüt)tt,  in  Q'lafc^en  abgefüEt,  biefe  gut  ge= 
pxopft  unb  falt  gefteEt. 

1665.  aJlaulbccvcu  in  ^udcvfaft  mit 

500  @x.  9Jtaulbeexen  ioexben  in  x/2  Sitex  ©ffig  3 Sage 
lang  eingetoeiä)t,  bann  fittxixt,  mit  750  ©x.  3udex  eingelötet 
unb  tuie  ©xbbeeten  in  3udexfaft  j}u.©ube  betjanbett. 

1666.  ajtivafocüeu. 

Sie  jum  ©inmad&en  beftimmten  üttixabeEen  müffen  t)atb= 
xeif  gepftüdt  unb  tute  Reineclaudes  beffanbclt  unb  eingc« 
mad)t  ioexben. 

166?.  Seiten  in  gutfevfaft. 

250  ©x.  üölättdjen  bon  xottjen,  fxifdjen  betten  ioexben 
xeinlicp  getefen,  in  eine  Stcingutfdjüffet  gettjan,  2 1/2  ßitex 
Eod)enbe§  SBaffex  baxübex  gegoffen  unb  übex  94ad)t  bei  Seite 
gefteEt,  bann  buxdj  ein  xeincg  giltxixtud)  gcbxüdt,  bex  Saft 
übex  750  ©x.  fputjudex  gegoffen,  auf  30  ©xab  eingetodjt, 
nadjbem  bex  Sub  exfattet,  in  ^(afdjen  abgewogen  unb  biefe 
gut  bexfdjtoffen  unb  talt  geftettt. 

1668.  9tftffc,  ?d)ii><tx*c,  cinjutuadK«. 

2 &ilo  unxeife  gxüne  9tiiffe  ioexben  entftielt , am  ent= 
gegengefetjten  Stjeil  teid)t  angefdjnittcn,  mittelft  Stecfnabeln 
metjxexe  sJDRatc  buxdjftodjen,  bann  in  tatte§  33xunncnioaffex 
gelegt,  biefcS  nad)  24  Stunbcn  abgcfdjüttet  unb  fxifdjeS  auf« 
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gegoffen  unb  bic§  8 bi§  10  Sage  lang  toieberljolt.  fftun  toerben 
bie  ftüffe  mit  faltem  SQBaffer  unb  ettoa§  ©ala  auf  fc^tna^em 
$euer  äugcfei^t  langfam  tocicijgetotet,  bann  24  ©tunben  in 
ftifdjeS  SBaffer  gelegt,  l)erau§genommcn  unb  auf  einem  Suc§ 
3um  Srodnen  auSgebreitet.  ^fnatoiftben  toirb  au§  1 Äilo 
3ucter  ein  bünner  ©prup  gelobt  unb  toenn  er  ertaltet  ift, 
über  bie  fltüffe  gegoffen,  bie  aubor  in  eine  ©cpüffet  gebraut 
toorben.  Ser  ©prup  toirb  nacp  24  ©tunben  abgefeimt,  bicfer 
eingelötet,  gut  abgeftpäumt,  !alt  geftellt  unb  toieber  über  bie 
9iüffe  gefcpüttet  unb  baSfelbe  Verfahren  6 Sage  lang  toieber* 
polt.  3lm  7.  Sage  toerben  bie  SRüjfe  mit  bem  ©prup  5 Minuten 
lang  gelotet,  abgefdpüttet  unb  mit  ganzem  3immt  unb  einigen 
helfen  in  bie  Sinmatpbücpfen  gefüllt , mit  bem  notpmal§ 
eingelöteten  ©prup  übergoffen,  mit  Äirfcpengeift  befeut^tetes 
labtet  barüber  gelegt,  bie  Sütpfen  gut  jugebunben  unb  trotten 
unb  talt  aufbetoaprt. 

1669»  reifee,  cinjnnuufycn» 

SBie  oben  toerben  2 $ilo  unreife  fRüffe  bon  ber  grünen 
©cpale  befreit,  jebe  einaelne  Dtufj  in  berbünnten  gitronenfaft 
getauft  unb  in  friftpe§  SSrunnentoaffer  gelegt.  fftatp  24 
©tunben  abgefepüttet,  toerben  bie  fftüffe  in  ©alijtoaffer  leitet 
gebampft,  mit  laltem  Sßaffer  abgeftptoenlt,  auf  einem  Sucp 
3um  Stoclnen  au§gebreitet,  in  eine  ©cpüffet  gelegt  unb  mit 
bünnern  ©prup  tote  bie  fd^toaraen  fftüffe  bepanbelt. 

1070.  CranncnblütOc  in  $näcx\aH. 

3lu§  300  ©r.  Drangenblütpe  toerben  500  ®r.  Drangen* 
toaffet  bereitet,  in  biefem  1 $ilo  guter  §ut3ucter  aufgelöft, 
bie  5£Raffe  filtrirt,  in  f^lafd^ett  abgeaogen  unb  talt  aufbetoaert. 

1671*  ©tattflen  in  QuäexWL 

Sie  ©dealen  bon  6 Drangen  toerben  mit  6 ganaen  aulge* 
lernten  Drangen  unb  bem  au§gepref}ten  unb  filtrirten  ©aft  ber 
erften  6 mit  1500  ©r.  ßuder  eingelötet,  bie  fDlaffe  burep 
ein  ©icb  getrieben,  ber  ©aft  rafcp  bertüplt,  in  fylafd^cn  ab* 
geaogen,  gepropft  unb  talt  aufbetoaprt. 

1672.  $<traMc$äpfcl  ctnjnm«d)cn. 

5lu§  reifen  iparabie§äpfetn  toerben  bie  ©tielc  gcaogen,  jene 
in  SHedjbofcn  eingefaßt,  lcid)te§  gclotete§  ©alatoaffer  barüber 
gegoffen,  bie  Sofcn  augelütpet  unb  -30  bi»  40  fDtinuten  im 
Sarnpf  gelotet. 
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1673*  ^reifjdticcfcn  cin$tttmuf)ctt. 

3u  500  ©x.  gut  gelefenex,  getoafdjenex  unb  abgelaufencx 
Sßxeifjelbeexen  fotfjt  unb  läutext  man  500  @x.  3udex  mit 
einem  ©läSdien  toeifjen  SBein,  fdfüttet  bie  SSeexen  nebft  ettoa§ 
3itxoncnfd}alcn  unb  einigen  ©tüddjen  3tmnü  hinein  unb 
läfjt  fie  fo  lange  fodjen,  bi§  fie  buxc&fidjtig  tnexben.  £>ann 
nimmt  man  fie  EjexauS,  läf^t  ben  ©aft,  toenn  ex  nocl)  ju 
fTüfftg  fein  fällte,  nocf)  ettoa§  einfodjen  unb  toenn  ex  exfattet 
ift,  fällt  man  ba§  ©ingemadjte  in  ein  3udexgta3. 

1074.  ^vcifjcläccrcn  auf  attfcete  5lxt. 

Die  gexeintgten  Seexen  fefct  man  in  einex  ßaffexote 
auf  fcptoadieS  $oE)lenfeuex  unb  läfjt  fie  untex  öftexem  Um* 
xüijxen  bic£  einfodjen ; toenn  fie  abgefüf)lt  finb,  füllt  man  fie 
in  einen  fteinexnen  £opf  unb  exft  toenn  fie  üöttig  exfattet, 
binbet  man  ba§  @efd)ixx  ju.  Die  exfoxbexlidfe  üptoxtion  rnixb, 
epe  man  fie  auf  ben  Difdj  gibt,  mit  Söein  flüffig  gemalt 
unb  mit  gefto^enem  3u$e*  unb  S^umt  bexfü^t. 

1675.  tDwittcn  citt3Utttrtd)CU. 

5Jtan  fdjält  xedjt  fc^öne  Quitten,  fdpxeibet  fie  bex  Sänge 
nact)  in  mefjxexe  Steile,  entfexnt  fie,  fodjt  fie  in  Söaffex,  boif)  niept 
ju  toeicp,  läfjt  fie  ablaufen,  unb  legt  fie  in  ein  tiefes  ©efdfixx. 
3u  1 ßito  Quitten  nimmt  man  ebenfobiel  3udex,  läutext 
ifjn  unb  toenn  ex  flax  ift,  Jo  fcEjüttet  man  it)n  tjeife  übex 
bie  «Quitten  unb  läfjt  fie  bamit  2 Dage  lang  jugebedt  flehen. 
Dann  giefjt  man  ben  3udex  ab  unb  feijt  ipn  auf  ba§  ffeuex, 
toenn  ex  fodjt,  läfjt  man  bie  Quitten  aud)  nodj  eine  Ejalbe 
Sßiextetftunbe  bamit  tangfam  fieben,  nad)  belieben  aud)  ftein 
gefd^nittene  3itxonenfd)aten,  3ibtmt  unb  fMfeu;  fjiexauf 
toexben  bie  Quitten  üoxfictjtig  mit  einem  fitbexnen  Söffet 
fjexauSgenommen,  bex  ßuefex  uod)  toefjx  eingefoept  -unb  nad) 
bem  ©xfalten  S9eibe§  in  ein  3u<fexgla§  gefüllt,  unb  toie  bei 
ben  obigen  ffxüdjten  bamit  bexfafjxen. 

1070.  Reine-claudes  ctURimadKtn 

Unreife , nodj  gxüne  Reine-claudes  toexben  mittelft 
©tcdnabcln,  bexen  man  6 — 8 buxdj  ein  bünneS  ©tüd  $oxf 
ftedt,  auf  allen  ©eiten  geftodjen  unb  in  einem  @inmad)teffcl 
mit  einex  jDiejfexfpitje  2Ilaun  in  falteS  SBaffex  gelegt.  Dcx= 
fetbe  toixb  auf  ein  fefjx  gelinbeS  $oE)lenfcuex  gefept,  fo  bafj 
bie  Reine-claudes  buxd)  ba§  ©xtoäxmcn  be§  2Baffcx§,  tocldje§ 
man  mittelft  bex  §anb  nteEjxexc  fJJtale  umxüljxt,  nad)  unb 
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nacp  hocidp  hoerben.  (Diejenigen,  toelcpe  gu  toeidö  hoerben,  teqt 
man  jii  Dlarmefabc  auf  bic  (Seite.)  SBenn  fie  hoeiep  finb, 
hoerben  fie  in  faltcS  SOßaffcr  fielest  unb  bi§  ben  anbern  lag 
fielen  gclnffctt.  Da§  hoarmc  Sßaffer  hoirb  auf  ben  'anbern 
lag  aufbehoaprt , unb  ba§  gleiche  Verfahren  tote  am 
läge  borper  bamit  borgenommen,  bom  falten  2ßaff?t 
auf  eiu  Sieb  unb  bon  biefent  auf  ein  lucp  gefegt,  3e  nadi 
■Quantität  her  fyruebt  hoirb  ein  bünner  Sprup  gefaxt  unb 
auf  bie  Reine-claudes  fangfam  in  tattern  ^uftanbe  aufge 
goffen.  2lnbern  lag§  hoirb  bie  ^rudjt  auf  ein  Sieb  gefepüttet, 
ber  aber  ethoa§  btef  getobt,  abgefepäumt  unb  tatt 

bliebet  auf  bie  Reine-claudes  gefef-ütfet.  So  hoirb  nrch  :} 
läge  fortgefabren,  bie  2 lebten  läge  läfjt  man  bie  ^ruept 
einen  Moment  mit  auffoepen.  2ltn  testen  log  legt  man  bie 
Reine-clapcdes,  naepbem  fie  erfattet  finb,  in  ©täfer  ober  löpfe, 
giejjt  ben  bitten  getöteten  St)rup  batüber,  legt  runbe  paniere, 
hoclcpe  in  ®irfcpengeifi  getaucht,  barauf,  binbet  bie  ©täfer 
mit  Rapier  ober  ScphoeinSblafen  ju  unb  bchoaprt  fie  jurn 
©ebraudpe  auf. 

1677*  cmRimatficu. 

3u  500  ©r.  Staket  beeren  hoerben  375  ©r.  3ucfcr  mit 
11 2 ßiter  Sßaffer  gettärt,  pernatf)  hoerben  bie  Stachelbeeren, 
hoelcpe  nicht  gan^  reif  fein  bürfen  unb  bic  man  hon  ben 
Köpfchen  befreit  hat/  ba^u  gethan  unb  mit  bem  3ucfer  9er 
focht.  bi§  fie  recht  abgefepäumt  finb  unb  finfen.  Sie  hoerben 
in  ein  3ucfergta§  berfüttt  unb  im  Leitern  hoie  mit  anbern 
^rücfjten  öerfaf)ren. 

1678*  IVctldK»  in  ftuäctWU 

500  ©r.  fürgfättig  au§getefene  33eilcpenblätter  hoerben 
mit  1 x/2  Siter  ficbcnbem  SBaffer  .in  einem  gut  bcrfcpfiefjbaren 
Steinguttopf  übergoffen  unb  jugebeeft,  über  fftaept  bei  Seite 
geftetti,  in  ber  ^rüpe  burdp  ba§  rein  gehoafepene  fvittrirtudö 
gebrüeft,  naepbem  ber  Saft  gefärt,  mit  2 '/*  $ito  3uc^cr  ÖUi 
30  ©rab  eingefocht,  berfüptt,  in  gtafdpen  abgejogen,  gepropft 
unb  falt  aufbehoaprt. 

1679,  jSScintvauftcn  cinjmnatfK«. 

1 föilo  hoeifjc  reife  SBeintrauben  hoerben  rein  abgejuprt, 
in  faltem  SBaffer  gehoafepen  unb  auf  eiu  Sieb  jurn  Slbtrocfnen 
gefepüttet.  ^njhoifcpen  hoerben  750  ®r.  3ucfer  bünn  gefodpt, 
hoeun  berfclbe  erfattet  ift,  auf  bic  Irauben  in  eine  reine  Schöffel 
gefepüttet,  mit  Spapicr  bebeeft  unb  bi§  ben  anbern  lag  fiepen 
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gclaffen.  SiefeS  tBerfatjrcn  toirb  3 Sage  nndfj  einanbex 
toieberbolt,  nadjbetn  bet  3ucfer  icben  ettoa§  bicfer  ge* 
foc^t  unb  toäbrenb  be§  ^o^en§  gut  abgefdjäumt  toorben  ift. 
Sen  vierten  Sag  toitb  bet  ßitcfer  fo  bief  gefügt,  _ bafj  _ et 
breit  üom  ©d)aumlöffet  läuft ; im  testen  ülugenbticf  toirft 
man  bie  Stauben  hinein,  täfü  fie  einmal^  auffodjen  unb  int 
©tjrud  erfalten.  Sann  füllt  man  fie  irt  ©inmadjbitdücn, 
legt  ein  mit  ßirfdjengeift  getränfteS,  toeifjcS  Rapier  batauf, 
binbet  bie  ©efäffe  gut  gu  unb  betoafjrt  fie  auf  gum  ©ebraudj. 

1680.  SÖcmhauOcn  in  gtufetfaft. 

1 $ito  Söeintrauben,  am  beften  bon  fäuertidjem  ©efdjmacf, 
toeoben  entbeett,  bie  iöeeren  mit  1 $ito  betf  ödstem  ^utguder 
betmifcf)t,  unb  nach  einmaligem  StuftoaEen  übet  bem  $euet 
fittrirt,  bet  ©aft  auf  30—32  ©tab  eingefodü,  toenn  et  et= 
faltet,  in  f^Iafd^en  abgewogen,  biefe  gefd)toffen  unb  fatt  auf= 
betoafjrt. 

1681.  gitvoucit  in  gutfcvfrtft. 

10  gitronen  toetben  enthalt,  bie  ©djalen  in  lauem 
SEßaffer  gereinigt,  mit  bem  ©aft  boit  2 Zitronen  unb  2,5 
ßilo  3udet  auf  32  ©tab  eingefodjt,  burct)  ein  Sieb  getrieben, 
naebbem  e§  crfaltet,  in  f^tafd^en  gefüllt,  biefe  gut  getropft 
unb  fatt  aufbetoafjrt. 

1682.  3n>ctid)ocn  obex  Pflaumen  cmgmttrtdK»* 

5Iuf  2 5Hlo  ftifdje  3toetfd)gen  ober  tpffaumen  nimm  1 
&ito  3uder,  1 Siter  Sffig,  8 ©r.  gangen  3iutmt  unb  2 ©r. 
gange  helfen,  focfje  au^et  ben  3toetfd)gen  Stiles,  fdjäume  e§ 
ab  unb  gib  bann  bie  3toetfdjgen  bagu.  2lnt  anbern  Sag 
giefje  ben  ©aft  toieber  ab,  focfje  ihn  auf,  gie^e  ifjn  abermals 
barüber;  am  brüten  Sage  aber  fiebe  ©aft  unb  ^rüdjie 
15  fEtinuten  lang  fdjtoadj  auf  ßofjten  unb  betoat)re  fie  bann 
in  einem  ©inmadjtobf  auf. 


1683.  tMrtifdjofcu  cingumadjcn. 

fßon  10  Slrtifdjofcn  toerben  bie  Ijartcn  SSlättcr  abge= 
nommen,  ba§  innere  toirb  blanfdjirt,  in  giemlidj  glcidj 
gro^e  ©tücfe  geteilt  unb  mit  gitronenfaft  beträufelt.  Sann 
toerben  35  @r.  2M)l  mit  12  @r.  ©atg  getoürgt  unb  25 
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Minuten  gcfodjt,  bann  bie  5lttifdjofen  f)ineingegeben,  20 
Minuten  barin  toeidjgefottcn,  Uom  ^euet  abgewogen  unb  bet= 
füljll,  jebc  Slrtifdjofe  ljetau§qenommen,  burdj  Iaue§  SBaffet 
qcpqen,  abqetrodnct  in  eine  Südjfe  gelegt,  bie  mit  qefodjtem 
2Baffcr  gefüllt,  leicht  gefallen,  mit  einigen  Stopfen  Qiizomn* 
faft  qcfdjtoängcrt,  bie  23üd)fe  pgelötiiet  unb  1 ©tunbe  in 
ein  äBatmbab  (ba'm-marie)  gelegt,  bann  betausgenommen 
unb  an  einem  trodenen  falten  Ort  aufbetoabrt. 

1684,  SBotyttctt  in  ©iftö. 

9Jlan  putjt  ganj  fleine  junge  Sofjnen,  fiebet  fie  in 
©aljtoaffer.  nur  einige  fUtinuten  unb  läßt  fie  toiebet  ablaufen, 
bann  toetben  fie  auf  ein  Such  pm  Srodnen_  gelegt.  _ 3n 
einen  fteinernen  Sopf  ftreut  man  grob  geflogenen  Pfeffer 
unb  mad)t  eine  Sage  bon  ben  Sopnen,  bann  ftreut  man 
toteber  Sßfeffer  barauf  unb  fdt>rt  bamit  fort,  bi§  ber  Sopf 
boll  ift ; man  legt  audj  ettna§  Sorbeerblätter  baju  unb  brüdt 
bie  Soljnen  fo  feft  al§  möglid)  ein,  gießt  SBeincifig  baröber 
nnb  barauf  nodj  1 V 2 cm.  fjodj  gute§  ©alatöl.  fUlan  binbet 
fie  feft  p unb  fann  fie  al§bann  lange  aufbeßalten ; auf  ben 
Sifdj  gibt  mau  fie  toie  jeben  anberu  ©alat  mit  Sfftg  unb  Del. 

1685»  einjttntrt4>cn»  2l*t. 

5tocb  fernlofe,  gute  Sonnen  toerben  im  StadpDmtnet.  gc= 
pufet,  gefdjniijelt,  in  ©aljtoaffer  unb  einigen  fDtefferfpißen 
boll  2ifd)e,  bie  in  einen  Sappen  gebunben  toirb,  leicht  gefotten. 

5Rad^  bem  Slbgießen  bc§  2Baffer§.  toetben  fie  pm  Slbtrotfnen 
au§gebreitet,  bann  legt  man  fie  in  einen  Sopf  ober  ein  @in= 
madiftänbdien,  ftreut  eftoa§  Pfeffer  barauf  unb  gießt  ein 
ftarfe§,  jebod)  toieber  bötlig  erlalteteS  ©aljtoajfcr  barüber, 
bann  galten  fie  fid&  gegen  ein  ^apr.  Sei  bem  ©ebraud) 
finb  fie  perft  über  9?adjt  p toäffern,  bamit  fid)  ber  ftarfe 
©afagefdjmacE  berliert. 

1686.  2$ol)«cn  cittjimutdK«*  Sintere  ftfrt. 

fttifdj  gepfliidte  Sonnen  toerben  auSgcbülft,  actoafdjcn' 
in  ©aljtoaffer  blandjirt,  abgetropft,  auf  einem  Sudj  jum 
ßrfalten  au§gebreitet,  bann  in  Südjfcn  gefüllt,  mit  4 @r. 
Sid)t)-©al3  auf  ba§  Sitcr  getoürjt,  bie  Südjfc  pgclötgct  unb 
2 ©tunben  in§  SBarmbab  gebraut,  bann  Ealt  aufbetoaprt. 

1687.  GtyftmpionoitS  ober  ©lordtclu  in 

SBafdbc  mittelgroße  ©fiatnüignottS  mit  einer  Surfte,  leae 
fie  in  einen  Sopf,  ftreue  fßfeffet,  cttoa§  Sorbceiblättcr  unb 
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öaftlifum  baxübex.  übexgiefje  fte  mit  gefottenem  unb  toiebex 
falt  getooxbcncm  (Sffig  unb  gib  fie  als  Beilage  31t  Siinbftetfdj. 

1088,  Champignons  ctnsttmadpn» 

Qrifcp  gepftütftc  ©pampignonS  tuexben  foxgfältig  aelefen, 
getoafcpen  unb  auf  einem  Sucp  auSgebxeitet.  fffüx  1 ®il° 
(£pampignonS  nimmt  man  b Sxopfen  ßitxonenfaft,  ebenfooiel 
äöafjex,  ein  ©pxipepen  ©alg,  baxin  toexben  bie  Champignons 
umgebxept,  in  einen  Sopf  gebxad^t  unb  bei  lebhaftem  geuex 
in  1 Segilitex  SEBaffex  5 2)tinuten  gebämpft,  bann  in  eine 
©cpüffel  gum  gxlalten  gegoffen,  pexauSgenommen,  abgetxodnet, 
in  eine  ^lecpbücpfe  gefegt,  mit  Dem  Hbfub  angefüllt,  bie 
JÖücpfe  bexlötpet  unb  2 ötunben  in  ein  SBaxmbab  gelegt. 

1G89.  Wrfcfcn  cingnmadKm 

©xün  gepflückte  ©xbfen  toexben  fxifcp  enthülst,  in  ©«4= 
toaffex  gebämpft,  naepbem  fie  abgetxopft  »gum  ©xfalten  auf 
einem  Sucpe  auSgebxeitet,  bann  in  Slecpbücpfen  gefüllt,  biefe 
mit  getobtem  abex  exlalletem  äBaffex  angegoffen,  mit  ’4  ®x. 
2Stcpp=©alg  pex  Sitev  getoüxgt,  bie  SSiicpfen  gugelbtpet,  2 
©tunben  in»  äBaxmbab  gefept  unb  trocken  aufbetoapxt. 

1G90*  Würfen  in  Wiftg. 

©cpneibe  piegu  gang  tleine  ©uxlen  fo  nape  am  ©tiel  ab, 
bap  noep  ein  ©tüdkpen  bon  bex  ©uxfe  am  ©tiel  bleibt, 
maepe  in  jebe  bexfelben  einige  9iabelfticpe,  lege  fie  2 Sage  tn 
©algtoaffex,  unb  trockne  fie  bann  ab,  bxinge  bie  ©uxlen  nun 
in  ein  ©teingefäp  unb  tpue  fo  üiel  guten  ©ffig  baxan, 
bap  ex  baxübex  gept,  naepbem  guoox  getackelte  ^toiebeln, 
ßnoblaucp,  SStxagon,  ^encpel  unb  Pfeffer  baxin  getoept 
moxben  finb.  Sie  ©etoüxge  büxfen  abex  nidjt  mit  an  bie 
©uxlen.  2lm  anbexn  Sage  fepütte  ben  ©ffig  toiebex  ab,  lap 
ipn  mit  jenen  ^utpaten  noep  ein  2Jtal  auftoepen  unb  giepe 
ipn  toiebex  peip  übex  bie  ©uxlen,  bann  palten  fiep  biefelben, 
mit  einex  SSlajc  gugebunben,  übex  ein  $apx  lang  gut. 

1691,  Würfen,  tuidmitlcu. 

£>iegu  nimmt  man  folcpc,  bie  nodj  toenig  $exnc  paben 
fepält  fie  xein  unb  fepneibet  fie  auf  einem  (liiert  toie  gum 
©alat,  folgt  unb  fcpwingt  fte,  bann  läpt  man  fie  einige 
©turben  gugebedt  fiepen.  5llSbann  toexben  fte  auSgebxüclt 
unb  in  ein  gudexglas  obex  fteinexncS  ©cfdjixx  gelegt,  ettoaS 
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geflogener  Pfeffer  barauf  geftreut  unb  guter  ©ffig,  bis  er 
barüber  gept,  pinjugegoffen,  bann  gießt  man  ungefähr  3 cm. 
^robencetöl  ober  aerlaffeneS  Ütinbfdjmala  barauf,  binbet  bas 
©ejepirr  mit  einer  ^Ölafe  toopl  ju  unb  betoaprt  es  an  einem 
tüplen  aber  niept  feuepten  Ort  auf. 

1692*  ©tttlctt  mit  oi>cr 

^eitfelSgutfetu 

©roße  ©urten  toerben  gefepält,  in  2 Steile  gejepnitten 
unb  mit  einem  filbernen  Söffet  ba§  2Jtarf  perauSgenommen, 
bann  toerben  bie  ©urten  reept  ftart  mit  ©aljj  eingerieben, 
feft  neben  einanber  in  eine  tiefe  ©cpüffel  getpan,  mit  einem 
pöt^ernen  SÖrett  augebeett  unb  bejeptoert.  Ußenn  fte  24 
©tunben  fo  gelegen  finb,  brüctt  man  fie  feft  au§,  nimmt  ein 
3udergla§  unb  legt  eine  Sage  Don  ©urten  mit  folgenbem 
©etoürj  pinein : 

©eptoaraer,  ioeißer,  langer  unb  fpanifdfjer  Pfeffer,  ftencpel, 
©enftörner,  Sorbeerblätter,  gefepnittener  ferrettig  unb 
Jtnoblaucp.  #u  24  ©urten  nimmt  man  bon  jeber  ©orte 
>Pfeff&  15  ©c.,  bon  ßnoblauip  unb  fcrrettig  etwas  mepr, 
ebenio  bon  gencpel  unb  ©enf  unb  etwa  10  ober  12  Sorbeer= 
blätter.  1 x5itec  guten  äßeinejfig  matpt  man  fiebenb,  läßt 
ihn  toiebet  erfaltcn  unb  gießt  ipn  bann  erft  über  bie  ©urten ; 
baffelbe  toirb  3 Sage  toteberpolt.  3um  tilufbetoapren  toirb 
bas  ©la§  mit  einer  tölafe  augebunben. 


1693*  cittptroadjem 

2)ie  ©urten  toerben  gefehlt,  ber  Sänge  nadp  in  4 Steile 
jerfdjnitten,  bie  $erne  perauSgenommen,  bann  toirb  jebeS 
einzelne  ©tü<f  auf§  Üteue  burepfepnitten,  in  mit  ßitronenfaft 
gefcptoängerteS  äöaffer  getauft,  barin  getobt  unb  oom  geuet 
abgewogen,  ©inb  bie  ©urten  jur  ipäljte  erfaltet,  läßt  man 
fie  aut  einem  Sucp  abtropfen,  füllt  fie  bann  in  tÖled)bü$fen, 
gießt  mit  Sitronenfaft  gefcptoängerteS  SBaffer  baju  unb  fa^t 
|te  ein  toentg,  barauf  toirb  bie  Äöüd^fe  oeuötpet  unb  toie  mit 
ben  fepon  be)proipenen  ©emüfe=Gonserves  oerfapren. 


1094*  $pcrl$lincDcl  citt$ttmctd)ctu 

kleine  ßtoiebeln  toerben  naep  bem  äBafcpen  eingefallen, 
über  ftadbt  ftepen  gelaffen,  anbern  $ag8  nut  einem  raupen 
£u<p  abgerieben,  bannt  fiep  bie  feine  e>cpale  ablogt.  öie 
toerben  nun  in  ©al3toaffer  einige  'Dtale  aufgctodjt , bann 
nimmt  man  fie  perauS  unb  läßt  fie  gut  abtrodnen.  Unter- 
beffen  toept  man  äipten  SBeincf fig  mit  Pfeffer,  -Helten,  einigen 
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Lorbeerblättern  auf,  läfet  juleljt  audj  bie  £toiebeln  ein  9Qtal 
baxin  auftoaEen,  bringt  fie  in  ein  ßuderglaS  °ker  e*nen 
Sopf,  gibt  fie  ju  Uiinbfleifd),  Sd)lad)tbraten  ic.  unb  benütjt 
fie  ju  Salaten  unb  Saucen. 

1695.  Olübc»,  öelfcc  ciuäumadjcu. 

Saju  nimmt  man  ganj  IjeEe  9iüben , bie  fo  blafj  toie 
Zitronen  auSfe£)en,  fc^abt  fie  fauber  unb  f^neibet  fie  finger§- 
lang  fo  fein  toie  möglich  2Ean  fiebet  fie  bann  in  Baffer 
meid)  unb  läfjt  fie  auf  einem  Sud)  abtrodnen ; inbeffen  toirb 
bie  Schale  oon  etner  ober  jtoei  Sühnen  ebenfo  gefdjnitten 
unb  in  ganj  toenig  Baffer  toeicf  gefotten.  SSei  1 Äilo 
3tüben  nimmt  man  eben  fo  biel  3uder  un^  läutert  itjn, 
bis  er  gäben  jieljt,  tfjut  bie  9iüben,  Zitronen  unb  beren 
Saft  baju  unb  läjjt  fie  fo  lange  fotzen,  bis  bie  Sftüben  Har 
auSfeljen.  Sann  läjjt  man  fie  erlalten,  füllt  fie  ein  unb 
brüdt  fie  mit  einem  Löffel  hinein,  giejjt  ben  Saft  barüber 
unb  binbet  baS  ©laS  ju. 

1696  tHübcn,  odbe  ©awtturen  fitt&te  glatten. 

5Jteue  gelbe  Diüben  toerben  in  23irnform  gefdjnijjt,  bann 
in  Saljtoaffer  gebämpft,  berlüljlt,  abgetrodnet,  in  33led)= 
bücbfen  gelegt  unb  toie  toieberfjolt  gefagt,  berfalfren. 

1697.  JHübcn,  totfjc  ttt  <£fft0. 

Benn  bie  ädften  rotten  Diüben  toeid)  gefotten,  gefdjält, 
in  9iäbd;en  gefdjnitten  toorben,  bann  Jinb  fie  ^um  ©inmadjen 
bor bereitet.  sJiun  ftreut  man  Salj,  Pfeffer  unb  ettoaS  gendjel 
barauf,  giefjt  guten  Sffig  barüber,  binbet  fie  im  Sopf  ^u 
unb  gebraucht  fie,  toie  man  babon  nöttjig  l)at. 

1698.  tKübcn,  Weifte  cui3um<td)cn. 

Sie  toeifjen  $üben  toerben  in  SBirnenform  gefdjnitjt  unb 
toie  bie  gelben  Diüben  beljanbelt. 

1699.  Saucrtraut  einanttt<td)cn. 

gft  es  bom  Ärautfdjneiber  gefdjnitten,  fo  lege  unten  in 
bie  ganj  reine  Ärautftanbc  Ärautblätter,  barauf  1 $otb  boE 
ftraut,  auf  meinem  2 §änbe  boE  Salj  Ijcruntäufireucn  finb. 
Sto^e  es  nun  jo  feft  ein,  bis  fid)  oben  Baffer  bilbet,  bann 
toieber  Ätaut  unb  Salj.  bis  aEeS  $raut  eingeftämpfelt  ift. 
SaS  $raut  toirb  oben  bejdjtoert  unb  mufj  aEc  8 Sage  ab* 
getoafdjen  toerben,  toe*n  cS  fid)  gut  galten  foE. 

39* 
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I <00,  Sdlmcumrjclu  tfn,)umarf)cn, 

S)ie  ©ettexictouxaetn  toexben  gereinigt  unb  in  goxrn  oon 
Slcpfelfcpnitjen  gefdjnittcu  unb  btanepixt.  Dtacpbem  fie,  auf 
einem  2mcp  au§gebxeitct,  abgetxocfnet  finb,  toexben  fie  toie 
bie  Dhtijcpoten  bepanbelt. 

1701.  ctnjumaijcn, 

3toet  SDutjenb  fdjöne  ©paxgcln  toexben  5 DJcinuten  in 
©aljtoaffer  gebämpft,  bann  tiom  $euex  gefteüt,  nexfüptt  auf 
einem  2mcp  au§gebxeitet,  toenn  fie  ööttig  erfaltet  finb,  toexben 
fie,  bie  $öpfe  nad)  oben,  in  eine  Slecpbüdjfe  geftellt,  biefc  mit 
einem  fd^toad^en  ©aljioaffex  aufgefüllt  unb  jugetötpet,  bann 
toäpxenb  1 lj%  ©tunben  im  SBaxmbab  getobt,  pexau»genommen 
unb  talt  gefteHt. 

1702,  © tntvgctfaft  mit  gtttfer, 

1 ßilo  fd^öne  ©paxgetn  toetben  in  l1/*  Siter  SBaffex 
fo  lange  getobt,  bi§  ba§  SBaffex  3UX  §ätfte  oerbunftet  ift, 
bann  toirb  e§  filtrirt,  bet  gemonnene  ©aft  mit  1200  ©x. 
§ut3ucter  auf  32  ©xab  eingetodjt,  öexfüplt  in  ftlafcpen  ab= 
gezogen,  biefe  gut  getropft  unb  talt  aufbctoapxt. 

1703,  SScinvcbcnftu^tt  einjmnarfjcu. 

üDie  im  ^xüpjapx  beim  SSefcpneiben  bex  Dieben  getoonnenen 
faxten  3^etge  toexben_  getragen  unb  auf  einem  2ucp  aus= 
gebreitet,  bann  mit  ©alj  beftxeut,  in  33ücpfen  gefüllt,  mit 
Dlioenöl  übexgoffen,  feber  SSüd^fe  3toei  Änoblaucpaepen  bei= 
gegeben,  bexlötpet  unb  3 ©tunben  in  äßaxmbab  getobt.  3n 
gleicher  äßeife  tönnen  auep  bie  §opfenfpipen  eingemacht  toexben. 

1704,  Sötujdn  tu  gutfaiaft, 

150  ©x.  ^etexfilientouxjeln,  150  @r.  ©paxgcltourjcln, 
150  ©r.  gencpettouxacln,  150  @x.  ©ettexietouxjcln  toexben 
fämmtlicp  jjexjcpnitten,  21/*  Sitcr  ficbenbe»  äöaffer  baxübex 
gegoffen  unb  12  ©tunben  bei  ©eite  gefteüt,  boep  fo,  baß  bie 
DJlaffe  Oon  $eit  3U  3eü  untgexüpxt  toixb.  Dlacp  biefex  3e^ 
toexben  bie  äöux^cln  abgefeipt  unb  auf»  Jieue  2\<  Sitcr 
fiebenbe§  äßaffex  baxan  gegoffen,  naep  8 ©tunben  filtxirt, 
bem  ^3xbutt  1 $ilo  toeipex  3udex  beigegeben,  mit  biefem 
auf  30  ©xab  cingefocpt,  in  $hfcpcn  abgefüllt,  gepfropft  unb 
talt  geftellt.  ©tefex  3udexfaft  ift  ein  oorjüglicpeS,  Iöfcnbc» 
bittet  bei  .£>ufteu  unb  ßataxxp. 


©ie  ©efäljc,  fUtarmelaben  unb  (5>etee§  bon  Uröc^tcn  bieten 
int  SBinter  einigen  ©rfat;  für  frifdje  flüchte.  Sie  erftge* 
nannten  Präparate  finb  eine  angenehme  ^Beigabe  sum  falten 
Stfdj  unb  bienen  al§  ^utfjat  nur  Bereitung  mancher  anbctn 
(Steifen.  £>ie  f^riic^tenfäfte  toerben  fjauptf&t^Iid^  ju 
©efrorenem  bertoenbet.  SBei  ber  2lu§toal)l  ber  fruchte 
muß  barauf  gefe^en  toerben,  baf;  biefe  ni(f)t  überreif 
finb,  tocil  fte  in  biefem  $aE  fd^on  in  ba§  erfte  ©tabiurn  ber 
ff-aulniß  eingetreten  unb  ba§  barau§  bereitete  ©efät*  ober 
©elee  riic^t  faltbar  fein  toürbe.  ferner  müffen  bie  Früchte 
gut  beriefen  unb  alle§  f^rembartige  barau§  entfernt  toerben ; 
überhaupt  ift  bie  Reinigung  mit  ber  größten  ©enauigfeit  fo 
3u  beforgen,  toie  e§  in  ben  ^Botfdjriften  getagt  ift,  bann 
fann  man  mit  ^uberficht  auf  ein  gute§  ©efütj  ober  ©elee 
regnen,  ferner  barf  nur  föutjuder  genommen  toerben,  tocil 
ber  f^arin  leiert  in  ©ährung  fommen  fann,  tooburdj)  ba§ 
©efätj  berbirbt.  ©inb  bie  ffrfichte  borfchriftlmöfjig  eilige* 
foept,  fo  muf3  mau  barnad)  trachten,  bafj  fte  rafch  berfühlen, 
fonft  canbirt  ber  3u^cr,  b.  f).  er  fonbert  fict)  in  flehten  $rt)= 
ftalXen  ab  unb  ber  eigentliche  ßtoeef  bc§  @tnfod)cn§,  bie  grüdjte 
gegen  ^äulniß  31t  fdjütjen,  geht  berloren. 

Um  bie  ©efäl^e  unb  @elee§  aufjubetoahren,  toirb  am 
ftd)eiftcn  ©teingutgefdjirr  bettoenbet.  Utadjbcm  biefc§  gefüllt 
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ift,  bccft  man  ein  toeifeeS  Spapict  batauf,  baS  mit  reinem 
«Split  gehäuft  ift,  bann  toitb  bei  Sopf  gnt  jugebunben  unb 
an  einem  falten  trocfenen  Ott  in  möglitpft  gleicher  Sempe-= 
latut  aufbetoapit.  Stan  mufe  baraut  achten,  bafe  bei  ©efälj* 
topf  niemals  in  bei  Sonne  ftept,  felbft  niefjt,  toaptenb  man 
©efülj  peiauSnimmt.  fJtadj  bei  neueften  SMpobe  toitb  bas 
Sin  gemalte,  bebor  cS  mit  in  Äitfcpgeift  getränftem  Rapier 
belegt  toitb,  mit  ettoaS  Salpcil  ober  Sfacpem  ©onfctbefalj 
beftieut. 

1705.  SlttanaSaclec. 

©ine  fiifdfe  SlnanaS  toitb  gefdjält,  in  SBfitfel  ober 
Scpeiben  gefepnitten  unb  biefe  toeiep  gelobt.  ^njtoifcOen  toitb 
bie  SlnanaSftpale  mit  250  ©t.  guefer  au§gefo<pt,  toenn  et* 
faltet,  übet  eine  Seibiette  gegoffen,  bi§  bet  Saft  pell  abläuft, 
bann  mit  bem  ©elee  bermifept  unb  lagentoeife  mit  benage, 
fotzten  9lnanaStoürfeln  obet  «Scpeiben  in  eine  ©eleefoxm  gefüllt. 
Seim  2lnri<pten  toitb  bet  ftufe  beS  ©eleeS  mit  bteieefig  ge. 
fepnittenen  SlnanaS  unb  mit  SBeitpfeln  gatnitt,  aucp  fann 
ettoaS  3itronenfaft  batübet  gegoffen  toetben. 

1706.  $tn<inft&3Ra?mc(abc» 

©ie  2lnanaS  toetben  qeftpält,  au  einem  Stei  aerftoßen, 
auf  500  ©t.  grütptenmaffe  ebenfobiel  ßuefet  genommen, 
beibeS  jufammen  gut  eingelötet,  in  ©läfet  obet  ©inmatptöpfe 
gefüllt,  biefe  gut  betroffen  unb  fall  aufbetoapit. 

1707.  Styfelfldec. 

SorSborfer=  obet  gleinet-5lepfel  fdOncibct  man  in  bet 
«Jftitte  entjtoei,  nimmt  fie  fammt  bem  ßernpauS  in  eine 
«Bfanne,  giefet,  toenn  eS  20  Slepfel  finb,  x/*  Sit«  SBem 
batübet,  läfet  fie  fo  lange  fotpen,  bis  fie  toeitp  unb  ein- 
qefoebt  finb,  unb  tteibt  fie  burep  ein  §aatfieb;  bann  nimmt 
man  3U  500  @t.  Slaffe  250  @t.  ßutfer,  lägt  biefe  jufammen 
in  einet  mejfingnen  Pfanne  langfam  fotpen,  ftpüumt 
fleifeig  ab,  fotpt  eS  jiemlitp  bief  ein,  reibt  aufje  500  @t. 
eine  3itionenftpale  an  3u£tci:  Qb,  tput  fie  pinein  unb  fotpt 
fo  lange  fort,  bis  baS  ©elee  gefiept,  fobalb  man  bat-on  aut 
einen  Seilet  tropft.  SllSbann  toitb  cS  in  ein  ©IaS  ober 
«Poraettantopf  gefüllt,  unb  toenn  crfaltet,  jugebunben  unb 
aufbetoaptt. 


©efciljc,  ÜJ?  armelaben  unb  ©elee§. 
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1708*  Styxtfofcttmatinelto&c. 

1 fiito  qan.i  reife  Sftmfojen  toctben  au!gefetnt  unbbutif) 
ein  ganj  feine!  @ie6  geftrifrn,  ba!  Mari  gelungen  mtb  eben 
?o  biel  feiner  3udcr  c^en  ©tnmadjfeffel  georacnt,  auf 
einem  raidien  .froljfofylenfeuer  rafdj  eingelocht.  mtttelft  etne§ 
ftarlcn  SöffelS  falt  qexüött  unb  jtoat  bi§  eS  J6teit  unb  fd&toct 
nom  Söffet  läuft,  bann  in  ©läfer  gefüllt,  etn  nut  ÄtH&en- 
geift  geträn!te§  Rapier  barauf  gelegt,  jugebunben  unb  bt§ 
jum  ©cbraude  aufbetoa^rt 

1709,  pt  ©cfxovcttcw. 

2ßie  in  $Jtr.  1708  tuerbcn  reife  Slprilofen  burdj  ein 
(Sieb  getrieben,  in  fflaföen  gefüllt,  biefe  berlotlt,  gut  mit 
©djnüren  überbunben,  bie  ^laftfien  mit  ^>eu  umhndelt  unb 
in  ein  ©efäfi  neben  einanber  geftelXt,  Sßaffer  baran  gegoffen 
unb  auf§  geuer  gefefct.  SCßenn  e§  V*  ©tunbe  pelod&t,  tmrb 
ba§  ©efäfj  bont  f^euer  genommen  unb  lalt  gefteÜt,  bann  bie 
glafdje  berpidjt  unb  im  Mer  in  ©anb  gelegt,  ®ie  Star= 
melgbe  toirb  erft  beim  ©ebraud)  mit  3uder  bermengt. 

1710,  &p¥ifofenpftftett. 

500  @r.  5lpritofenmarl  toerben  burdj§  ©ieb  getrieben 
unb  auf  bem  ^euer  redjt  bid  eingebämpft,  bann  Inerben 
750  ©r.  ©taubjuder  barunter  gerührt,  einige  Stale  aufge= 
lodjt,  auf  Siede  gefbript,  unb  toenn  fie  erlaltet,  toeggenom= 
men,  2 ©tüd^en  jufammengefe^t  unb  als  Deffert  gegeben. 


1711.  fBitttCttöcfälp 

Stan  fdjält  3udet=  ober  attbere  gute  Simen,  fo  biel 
man  einlodjen  miß,  fdneibet  baS  ©teinige  aus,  macht  ganj 
bünne  ©djnipe  baraitS,  nimmt  nadj  Selieben  einige  Quitten 
bap  unb  legt  fie  in  eine  tiefe  Pfanne,  bann  fiebet  man  fo 
biel  fü^en  2Bein=  ober  Sirnmoft,  als  man  nöttjig  l)at,  unb 
gießt  ihn,  tnenn  er  berfdjüumt,  an  bie  Sirncn  unb  lodjt  fie 
bamit  fo  lange,  bis  fie  redjt  toeidj  finb.  ffüngt  bie  Staffe  an 
bid  jju  toerben,  fo  mu|  man  fiä)  fepr  in  2ld)t  nehmen,  toeil  fie 
gerne  anbängt.  3u  1 Äilo  ©efälj  ftöfjt  man  8 ©r.  3hmt 
unb  4 ©r.  Hellen  gröblidj,  fdueibet  bie  ©drnlc  bon  einer 
3itrone  fein,  rübrt  eS  unter  bie  ertaltetc  Staffe,  füllt  biefe 
in  einen  fteinernen  £opf,  tbut  ein  in  ßirfdjengeift  getränlteS 
9ßapier  barauf,  binbet  iljn  ju  unb  betnabrt  baS  ©cfälj  toie  ge= 
toöfjnlid)  auf.  Spat  man  leinen  Stoft,  fo  toerben  bie 
Simen  mit  SBaffer  unb  SBein  unb  250  ©r.  3ut^cr  3u9es 
fe^t  unb  gut  eingelodjt. 
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©efftlje,  2)!arnie(atcn  unb  ©elec§ 


1712*  ©vfcOccvgclec. 

1 1/2  Siter  frifdbe  SBalberbbeeren  toerben  auSgelefen , ge= 
toafdjcn,  auf  eine  ©erhielte  gefcbüttet  unb  mit  fjetfcem  beüem 
3uder  übcrgoffen.  fftacbbcm  ber  ©aft  fytt  abgelaufen  ift, 
toerben  bicfelben  einmal  barin  aufqefodjt,  toieber  einige  5iJ?a(e 
butef)  bie  ©erbiettc  gefcbüttet  unb  toenn  fie  bell  lauft  mit 
bem  tiellgemac^ten  ©aft  bon  3 Zitronen  unb  mit  30  ©t. 
getlärtex  §aufenblafe  gemif^t , eingefüüt,  auf§  ©i§  gepellt 
unb  toenn  e§  feft  ift,  geftürjt  unb ' ferbirt. 

3u  500  @r.  burdj  ein  ©ieb  geftttefjenem  ©rbbeermar! 
toerben  500  ©r.  geflogener  3udter  in  einen  Äeffel  getban, 
10  Minuten  auf  lebhaftem  $ol)Ienfeuer  eingebämpft  unb 
Halbem  e§  ^alb  erfaltet,  in  ^lafdjen  ober  ©läfer  gefüllt. 

1714.  ©vfc&ccrtnannclrt&e  ju  ©eftotettem. 

©ctjöne  frifdbe  Sßalberbbeeren  toerben  burdj  ein  feines 
©ieb,  burefj  toelcfjeS  bie  ßerne  nid&t  burebbringen , gepricken, 
getoogen  unb  ju  je  500  ©r.  fUtarf  1 ßilo  feiner  3udter  gut 
burebgerübrt.  Siefe  fUtaffe  toirb  nun  in  grüne  fylafc^en  gefüllt, 
biefelben  mit  guten  fßropfen  berlorft,  umfebnürt,  im  ßcüer 
in  ©anb  eingegraben  unb  bis  jum  ©ebraucbe  aufbetoafjrt. 

1715*  $rü<l)t<m=©c(ec  fdjucfl  31t  hctfcttt<jcn. 

fDlait  nimmt  baju  bie  eingelocbten  ©äfte  bon  Himbeeren, 
^irfdben  oöer  ^Johannisbeeren.  2luf  1's  Siter  ©aft  nimmt 
man  8 ©r.  öaufenblafe,  fdbneibet  fie  licht  unb  lapt  fie  mit 
etnem  ©laS  Sßein  über  gelinbent  $of)lenfeuer  Har  lodben, 
nimmt  fie  bont  $euer,  tbut  ein  ©laS  fJlbeintoein  unb 
ben  ©aft  bon  einer  3toone  nebft  bem  ^rücbtefaft  fjinju, 
rübrt  aUe§  toobl  burdb  einanber,  giept  eS  bureb  ben  ©elee= 
bcutel  unb  Xäpt  eS  lalt  toerben. 

1716.  ©clec,  cttalifrf). 

400  @r.  ^utjuefet  toerben  mit  20  Stopfen  3^ron.cn* 
faft  beträufelt,  nach  einer  ©tunbe  jjerfdblagen,  mit  1 Siter 
füfjern  fRabtn  aufgefodbt,  4 Sejiliter  tociper  3Bcin,  in  toeldbem 
20  ©r.  ©elatinc  gelöst  tourben,  baran  gegoffen,  oont  freucr 
abgewogen  unb  fo  lange  gcfcf)lagcn,  bis  cS  crfaltct  ift.  Sann 
toirb  eS  in  eine  mit  Oltbcnöl  betriebene  ^orut  gefüllt  unb 
auf  ©iS  gefteüt. 


©efälje,  SJiartnelabcn  uub  ©e(ec§. 
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1717,  ©ittflclec. 


S)ie  töorbereitungen  ju  btefent  ©elee  finb  btefelbcn,  tote 
für  3tpeintoein=@elee,  nur  toirb  ber  crtalteten  tdtaffe  1 S)eji= 
Itter  etpter  ©in  ober  äBadjpolbcrgeift  beigegoffen. 


1718.  ^rtjjclmttcnoclec. 

500  ©ramm  Hagebutten  toerben  gereinigt , 1 Sitcr 
SBaffct  baran  gegoffen  unb  4 Sage  talt  geftedt,  bocp  müffen 
fie  ade  Sage  umgerüprt  toerben.  Dtacp  biefer  3eit  burd)  ein 
Haarfieb  getrieben  toerben  auf  jebe§  Siter  ©aft  400  @r.  Hut« 
juder  geläutert  unb  über  beit  ©aft  unter  beftänbigcm  Um= 
rüpren  langfam  gegoffen. 

1719.  %im1>cexQeiec.  Onftc  MvL 

Sie  Himbeeren,  toenn  fte  püntücp  beriefen  finb,  toerben 
in  einen  faubetn,  innen  glafirten  Sopf  getpan,  mit  einem 
Sedel  ober  Sud)  toopl  ^uqebedt  unb  fo  fammt  bem 
Sobf  in  einen  lleinen  ßeffel  Ood  fiebenbem  Söajfer  qe= 
ftedt,  bocp  fo,  baß  oben  nid)t§  bon  bemfelben  ptnetnlaufcn 
lann.  3n  biefem  läßt  man  bie  Himbeeren  fo  lange  lotsen,  bi§ 
fie  ©aft  fiaben ; bann  gießt  man  biefen  naip  unb  nadj  ab,  baß  er 
fdjön  ßed  bleibt.  $u  Ll2  Siter  ©aft  nimmt  man  375  ©r. 
bom  feinften  guder,  legt  biefen  in  eine  tdteffingpfanne, 
gießt  ben  ©aft  baju,  unb  läßt  e§  bamit  fo  lange  totpen, 
bi§  ein  Stopfen  babon,  toenn  er  falt  ift,  geftept,  nur  ber= 
geffe  man  nid^t  toäprenb  be§  $odjen§,  ba§  Unreine  mit  einem 
filbernen  ©ßlöffel  fleißig  abjunepmen.  biefe§  gefcpepen 
unb  ba§  ©elee  ertaltet,  fo  toirb  e§  in  beliebige  ©täfer  ge= 
füdt  unb  aufbetoaprt. 


1720.  ^imbeetflclee.  2(nt»crc  ‘Ätt. 

3 Spei'Ie  Himbeeren  unb  1 Speil  3obanni§beeren  toerben 
in  einer  ©djüffel  aerftampft  unb  mittclft  ber  tßreffe  au§ge= 
brüdt.  2Iuf  ]/2  Siter  biefe§  ©aftc§  toerben  nun  375  ©r. 
3uder  gietnlicp  bid  gelocpt  unb  toirb  31t  biefem  bann  ber 
©aft  gegoffen.  StBäprenb  fleißigen  5Ibfd)äumen§  toirb  ber 
©aft  fo  lange  auf  Äoplenfeuet  getocpt,  bi§  bie  tßrobe  inbem 
man  einige  Stopfen  auf  ein  fPoqedanteder  gießt,  fdnted 
geleeartig  geftept  unb  feft  genuq  ift.  $n  nidit  31t  peißem 
3uftanbe  toirb  nun  ba§  ©elee  in  ©läfet  gegoffen,  toenn  fie 
barin  ertaltet,  mit  in  ßitfepengeifi  getauftem  tßapier  belegt, 
jugebunben  unb  an  einem  trodenen  Orte  aufbetoaprt. 
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(Seifige,  ÜRavmefabcn  unb  ®eü’e§. 


1721.  ^olsäbfclfldec. 

1 ,$ilo  |>ol;jäp?el  toetben  ungefepält  im  Sratropr  ge= 
baden,  bann  in  einem  glafirten  ober  ©teinguttopf  mit  2 Eiter 
SBaffcr  bid  eingelodjt,  butep  ein  ©eiptud 5 gebrüdt  unb  ber 
©aft  ii6cr  fftaept  !alt  gefteüt.  tiefer  Seit  pat  et  fiep 

geflärt  unb  toirb  mit,  auf  1 Eitet  ©aft  400  ©t  fputauder 
cirtgefodpt  unb  bann  auf  ©Ü  geftettt. 

1722.  gdpanniäbceröelee.  (Srftc  2Crt. 

Sttan  nimmt  fepöne  reife  ^opanniibeeten,  aupft  fte  bon 
ben  ©tielen  unb  tput  fie  in  einen  neuen  Sopf,  bedt  fie  m, 
fept  ben  Sopf,  toie  bei  ben  Himbeeren,  in  locpenbei  SBaffet 
unb  läf^t  bai  SBaffet  immer  ftar!  fo  lange  lodpen,  bii  bie 
ÜBeeten  ©aft  paben.  ©obalb  bann  ©aft  auf  ben  fBeeten  ift, 
fo  gie&t  man  ipn  febeintal  bebutfam  ab,  brüeft  aber  bic 
SSeeren  nidpt,  fonft  toirb  ber  ©aft  trübe.  Sann  nimmt  man 
x/2  Eiter  ©aft  375  ®r  £uder,  läutert  ibn  mit  einem 
©lai  bofl  Sßaffet,  bii  er  perlen  toirft;  alibann^  toirb  ber 
©aft  baju  gegoffen  unb  1/s  ©tunbe  gelodpt.  SBäptenb  bei 
ßodpeni  mufj  fleißig  abgefdpäumt  toetben.  Sann  _ probirt 
ntan  ettoai  baoon  auf  einem  gefiept  ei,  fo  ift  ei 

fertig ; pierauf  giefjt  man  ei,  toenn , ei  ein  toenig  falt  ift, 
in  «eine  ©eleegläfer.  Sen  anbern  Sag  nimmt  man  feinei 
©dpreibpapier  tauept  ei  in  guten  Sßeinbrannttoein,  brüdt  ei 
toieber  aui  unb  legt  ei  auf  bai  ©elee ; ei  erpält  fidp  lange  gut. 

1723.  ^opannisbecrgclee.  2(«t>erc  2lrt. 

9Jlan  aerbrüdt  nadp  ^Belieben  abgegupfte  ^opanniibeeren 
unb  läfet  fie  über  fRadpt  ftepen,  ben  anbern  Sag  Ptefet  man 
fie  butd)  unb  nimmt  ju  x/s  Eiter  ©aft  500  ©t.  3^4«#,  oen 
man  mit  J/4  Eiter  SBaffer  läutert,  bii  er  lange  tYäben 
gie^t  bann  ben  ©aft  ba*u  unb  fodpt  ei  unter  fleißigem  %b-- 
fcpäumen  ju  ©elee.  SBenn  man  einen  Stopfen  auf  etnen 
Seiler  giefct  unb  er  qeftept,  fo-  ift  bai  ©elee  fertig,  unb  tottb, 
toenn  er  abgelüplt  ift  unb  gleidp  ju  Sifdp  gegeben  toetben 
foll,  in  ©eleegläfer  gegoffen,  jum  Slufbetoaptcn  aber  tn 
3utfergläfer  gefüllt. 


1724.  Sof)auui£l>ecröelee  ol)«c  Reiter  su  bereite«. 

Sftan  nimmt  bon  ben  allerrcifftcn  gopanniibeeren.  jupft 
fie  ab  unb  prept  fie  aui,  ftöfjt  ju  Vs  Eiter  ©aft  3/ö  r. 
fRaffinatä-uder  ganj  fein,  rüprt  ben  Sudct  mit  bem  ©aft  o 
©tunben  opne  Untcrbrcdpung  bii  ei  cm  böUtgcs  ©clec  ift, 


©efäUe,  -Htutmelaben  utib  ©c(ee§. 
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füllt  c§  bann  in  eine  ©laStaffc  ober  einen  SSc^er  unb  jteUt 
e§  einige  3eit  in  ^en  Heller. 

1725.  ,Sitt*fd)cu0Clec* 

9ted)t  reife,  üon  ben  ©Helen  aftgejupfte  Äirfdjen  ftöfjt 
man  mit  ben  fernen  in  einem  Dörfer,  fdjüttei  fie  bann  in 
eine  Äaffcrole,  giefjt  rotten  SQßein  barauf  unb  läfjt  fie  eine 
halbe  ©tunbe  langfam  fodjen.  £)ann  giefit  man  ben  ©oft 
burä)  ein  ©ieb  in  eine  anbere  $afferole,  ttjut  31t  V2  Siter 
©aft  250  ®r.  3uder,  ettoa§  gansen  3immt  unb  einige 
gelten,  läfjt  aüe§  stammen  nod)  eine  Siertelftunbe  todjen, 
gibt  bann  nodj  aufgelöfte  §aufenblafe  unb  bon  einigen  ©iern 
ba§  jju  ©djnee  gefeptagene  SBeifje  ^inau,  läfjt  ba§  ©elee 
bamit  nod)  ein  paar  Mal  auftodjen  unb  giefjt  e§  nad^tier 
2 bi§  3 Mat  burd)  ben  ©eteebeutel  ober  ein  üEucfj,  tnorauf 
bie  Hälfte  babon  auf  eine  glatte  gegoffen  toirb,  bie  anbere 
Hälfte  aber  in  eine  Kaffee»  ober  ©tjocotabetaffe.  3ft  aße§ 
auf  ®i§  ober  an  einem  talten  Orte  gefugt,  fo  tnerben  bie 
• Waffen  auf  toenige  Slugenblide  in  toarme§  SOßaffer  gehalten, 
abgetrodnet  unb  ba§  barin  befinblicfje  ©elee  ^ierlid^  auf  ba§« 
jenige  in  bet  glatte  geftür^t. 

1726.  ^irfdjatöciftoelec* 

10  SSlätter  ©etatine  ober  25  @r.  ^aufenblafen  toerben 
mit  150  ©r.  Üiaffinabe3uder,  2 ©itoeifj  unb  3/4  ßiter  SBaffer 
getlärt,  auf  eine  reine  ©eroiette  einige  Male  gegoffen,  bi§  er 
toaffer^ell  abläuft,  bann  ^alberlaltet , mit  x/4  ßiter  gutem 
Äirfdjengeift  berfetjt,  in  eine  ©eleeform,  toeldje  eingeeist,  ge- 
füllt, toenn  geftodt,  auf  eine  runbe  glatte  geftürst,  ring§ 
^erum  mit  ^atifferien  garnirt  unb  ferbirt. 

1727»  9>Jiava$gui«0ßctec. 

2)affelbe  toirb  ebenfo  befjanbelt  toie  in  9lr.  1747  be= 
f^rieben,  nur  toirb  V*  ßiter  äd^ter  Mara§quino  di  Zara 
ba3u  gegeben,  llebertjaupt  tönnen  @elee§  bon  allen  ©orten 
ßiqueuren  fo  bejubelt  toerben.  \ 

1728.  9Wrtul0ccv=©c(ec* 

1 Äilo  fefjr  reife  Maulbeeren  toerben  auSgeprefjt  unb 
ber  ©aft  burdj  eine  ©erbiette  abgegoffen.  3n3toifd)en  toerben 
500  ©r.  3ucter  geläutert,  bi§  ergäben  3ief)t,  ber  Maulbeer» 
l'aft  bamit  bermifc^t  unb  fo  bid  eingelötet,  inbem  fleißig  um» 
gerührt  toirb,  bi§  ba§  ©elee  bom  ßöffel  fällt , bann  toirb 
e§,  toenn  e§  erlaltet  ift,  in  ©läfcr  gefüllt,  gut  berftbloffen 
unb  lalt  geftettt.  11 
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©cjrtfjc,  DOiarmelaben  utib  &el<:e§. 


1729.£)v<möcit(|clee.  ??ifl  401. 

58on  2 3^tonen 
unb  3 Orangen,  kobon 
1 gefdjält  unb  bie  ©d)a= 
len  in  faltem  SBaffct 
auSgeaogen  finb , kieb 
bet  ©aft  fjellgeaogen, 
unter  baS  ©elee  gemixt 
unb  tnie  3^tonengeIee, 
f.  9ir.  1747,  Beljanbelt. 

1730. 

Sine  5partl)ie  ganj  reife  $Pfitftdje  tnerben  auSgefteinf- 
butd}§  ©ieB  geftricBen,  gekogen  unb  ju  je  500  @r.  2Jtarf 
500  @t.  feiner  3U(^er  ftttjugettjan.  SDieß  tnirb  nun  au= 
famrnen  in  einem  ©inmadikffel,  kie  bie  Slftifofenmarmelabe 
eingebömfff  unb  eBenfo  toeiter  Bejubelt. 

1731.  $it«fd)öe!ec. 

3ftan  nimmt  375  ©r.  geraffeltes  £)iticljBorn , lod)t  eS 
mit  4 ßiter  SBaffer  4 ©tunben  lang,  bafj  es  nur  nocf)  2 
ßiter  Bleibt,  giefjt  e§  bann  burdt  ein  $aarfieB,  tBut  375  @r. 
3uder,  tuorauf  3 3itxonen  aBgerieBen  finb,  unb  ben  bon  3 
©itueifj  gef^lagenen  ©djaurn  Ijinju  unb  Ififjt  eS  Bei  gelinbem 
geuer  einmal  aufkaden,  hierauf  nimmt  man  cS  bom  3?euet 
giefet  x/4  ßiter  9lral  unb  ben  ©aft  bon  6 Zitronen  ba.^u, 
giefet  baS  ©anje  burd^  eine  rein  auSgekafcfjette  ©erbicttc  unb 
kieberljolt  ßeljkreS,  kenn  baS  ©elee  nid^t  ganj  Hat  fein  füllte. 

1732.  £tttttcn&vot>. 

gtadjbem  einige  fdjöne  gelBe  Quitten  gefdjfilt  unb  kcid) 
BlancBirt,  kerben  biefelBen  auf  ein  ©ieB  gelegt  unb  bann  in 
eine  ©cfjüffcl  getfjan,  aeüadt  unb  rofe  Orangen»  unb  3itronen-- 
fcBalcn  mit  etkaS  ’3immt , fokie  2 ©Löffel  guter  alter 
ßirfdjengeift  Beigefügt.  Slnbern  £agS  kerben  bie  Quitten 
butd)  ein  feines  föaarfieB  geftricBen,  baS  D4arf  kirb  mit  ber 
gleiten  üttengc  geftojjenem  3uder  in  einen  (Kmadjfeficl 
tftan,  mittelft  eines  ftarlen  Holzlöffels  fo  lange  auf  Äo^len- 
feucr  eingcbämf  ft,  Bis  fief  bie  91iaffc  bont  .ß’effcl  loft  Querem 
kerben  ctkaS  3itrcnat  unb  Orangeat  fein  kürflißt  ge- 
fifnittcn  bie  fötaffc  in  Heine  mit  fütanbclöt  Befhidjcne  f^örm- 
dien  gegojfen,  kenn  fic  ertaltct,  fjerauSgenommen  unb  nodj 
einige  ©tunben  im  Södxmofen  Bis  aum  ©cBxaudjc  bcxkagxt. 
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1733»  Siutttcuoclec, 

DJlan  reibt  10—15  gepalte  Quitten  guerft  an  einem  Suche, 
bann  auf  bem  tReibeifen,  bi»  auf  ba§  Steinige,  ab,  prejjt  fie 
feft  burcp  ein  Sud)  ebne  aber  biel  auf  einmal  ju  nehmen ; 
toenn  aHe§  burihgeprefjt  ift,  giefjt  man  ben  Saft  in  einen 
Sopf  unb  läfjt  ihn  übet  97ac^t  ftetjen,  ben  anbexn  Sag  gie^t 
man  ba§  spelle  babon  ab,  nimmt  auf  */ 2 ßiter  bellen  Quitten= 
faft  5oO  ©r.  guder,  läutert  ihn  mit  1ls  Siter  Sßaffcr  tn 
einer  Sleffingpfanne  bi§  er  bürge  gäben  gieljt,  bann  giep  man 
ben  Saft  bagu ; bie  Quittenterne  binbet  man  in  ein  Sücpelcben 
unb  fiebet  fie  mit.SBenn  bie  IRaffe  unter  fleißigem  Slbpäumen 
1li  Stunbe  gefotten  bat  unb  bei  ber  ^robe  gleich  geftetjt,  fo 
tnirb  fie  in  Sßorjetlangefcbirre  gegoffen.  S>a3  ©elee  !ann, 
toenn  e§  erfaltet  ift,  aufgetragen  ober  auch  ein  gangeS  gal)t 
aufbetoabrt  toerben. 

1734.  R,eine-claudös-2Wat*mclat>c. 

©ang  reife  grüne  Reine-claudes  toerben  toie  gum  ©in= 
matten  blandjirt  unb  toenn  fie  toep  finb,  burd)*  Sieb  ge= 
brüllt,  gu  500  ©r.  Starmelabe  500  @r.  guefer  gemipjt, 
eingefod)t  unb  toie  Starmelabe  bon  Slprifofen  bemäntelt. 
Seim  ©infüllen  ebenfo  berfabten. 

1735.  t)U)cmU>eiu0c(ec. 

400  ©r.  Sputguder  toerben  mit  30  tropfen  3itroneu= 
faft  beträufelt,  nach  einer  Stunbe  gerplagen,  1 Siter  gorfter* 
Traminer  barüber  gegoffen  unb  ber  guefer  in  gut  ber= 
Ploffener  Säjüffel  aufgelöft.  gngtoifchen  toerben  50  @r. 
©elatine  in  baubtoarmen  2Öein  gemipt,  giep  aHe§  gufam= 
men,  legt  in  einen  ©laStrptcr  eine  falt  angefeuc^tetc  Scr= 
biette,  Pont  bie  dftaffe  burd)  biefelbe,  füllt  fie  in  eine  mit 
füpm  dftanbelöl  beftricbene  gorrtt  unb  [teilt  biefe  auf§  ©i§. 

1736.  i)ium0c(ec. 

SDaffelbe  toirb  ebenfo  bel)anbett  toie  ßirpengciftgclee, 
nur  lommt  ftatt  be§  ®irpengei[tc§  V4  Siter  sJhim  bagu; 
[oll  ba§  ©elee  ftärler  toerben,  fo  hnn  man  auch  mei)r  fftunt 
nehmen. 

1737.  <$trtd)clOccv0Clec. 

1 Äilo  nicht  gang  reife  Stachelbeeren  toerben  bon  Stiel 
unb  Äöppen  gereinigt,  in  toarntcm  äöaffcr  gugefefjt  unb 
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cingelodpt,  bann  burdp  ein  £>aatfieb  getrieben,  ber  Saft, 
toenn  e§  2 ßiter  gegeben,  mit  500  @r.  .fputguder  eingefodpt 
unb  auf  @i§  geftetCt. 

1738.  S^toca  ((Sago--)  ($clec. 

250  ©t.  Sapiocamepl  toafcpe  man  forgfäüig,  feije 
baffelbe  mit  gütonenfiijale  unb  1 Stoppen  äßeifjtoein  gum 
$euet  unb  fepe  barauf,  bafe  e§  nicpt  anpängt.  ^natoifdjen 
toerben  250  ©r.  3U(^et  mit  2 Segiliter  gutem  üftabeita 
unb  bem  Saft  einer  3itrone  angefeudptet,  bie  ßitronenfdjale 
tuieber  perauSgenomtnen,  bie  Söfung  mit  obiger  fUlaffe  gut 
bermifcpt,  unb  toenn  bie§  gefdpepen,  auf§  @i§  gefteüt  unb 
recpt  fall  ferbirt. 


1739.  ^ofd^cv-'^clec. 

500  ©r.  3udter  toerben  gu  einem  bidten  Sptup  einge= 
fodpt,  mäptenb  be§  ®odpen§  ettoaS  ßodpeniüe^Sinttur  einge= 
gerüprt,  bann  bom  geuer  gezogen,  !alt  gefteüt,  burdp  eine 
Serbiette  gefeipt,  x/2  Siter  guter  Sofaper  mit  ettoa§  aufge- 
löfter  ^aufenbtafe  baran  gegoffen,  gum  ©rftarrcn  in  bie 
©i§büdpfe  gefteüt  unb  gum  silufbetüapren  eingefüllt. 


1740.  2:*<ui&cuflcfälg. 

500  ©r.  abgegupfte  fcptoatge  Staubenbeeren  toerben  mit 
500  ©r.  geftofjenem  3u<fet  in  einer  mejfingnen  Granne  fo 
lange  getodpt,  bi§  fie  gur  §attbarfeit  bie  gehörige  Sidte  paben. 
SB&prenb  be§  $odpen§  nimmt  man  mit  einem  filbernen  Söffel 
bie  perauffommenben  $etne  pünltlidp  ab,  toenn  fie  erfaltet 
ftnb,  füüt  man  fie  in  3udtergtäfer,  legt  ein  mit  Srannttocm 
geträntte§  Rapier  barauf  unb  binbet  fie  gu.  9Jtan  gibt  ba» 
Staubengefälg  auf  äßeclfdpnitten. 


1741.  £tau&cumarmdafcc. 

5Jian  fiebet  füfjcn  SBeinmoft  fo  biel  beliebt,  läßt  bcn 
fünften  Speit  babon  einlodpen,  bann  nimmt  man  gcfdpältc 
unb  gu  Sdpnifeen  gefdpnittene  Quitten,  füfjc  Slepfcl,  y3trnen, 
abgegupfte  Stauben,  gcftofjcncn  3tmmt  fftetfen  unb  Hein 
qemiegte  3itronenfdpalcn,  aüc§  na$  ©utbünlcn  unb  fodpt  e* 
in  bem  9Jtaafc,  bi§  c§  in  ber  Siete  toic  eine  Hpfetmarmelabe  ift ; 
bann  tput  man  e§  in  3 u tfcrgt&fer f $potgcüan=  ober  6tetn= 
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Söpfe  unb  öertoa^tt  e§  too^t.  ©§  ift  im  hinter  gut  ju 
Sotten  ju  gebrauchen,  obex  man  gibt  e§  auch  auf  Srob=  ober 
•üßecffchnttten. 

1742.  ®o&atoux*®elee. 

SBenn  bie  Sogeibeeten,  ohne  aber  mehlig  ju  lefn/  re^f 
finb,  metben  fie  geerntet,  bon  ben  ©tieten  gepflücft,  tein  au§= 
gelegen  unb  tangfam  bid  eingetocht.  gugleich  metben  auf 
500  @r.  Seeten  600  ©r.  $uder  geläutett,  bet  abgefeimte 
Seerfaft  bamit  bermifcht  unb  beibeS  fo  lange  getobt,  bis  ein 
Stopfen,  auf  einen  ^orjettantellet  gegoffen,  fofott  exftattt. 
äßenn  baS  ©elee  extaltet,  toitb  eS  abgcfilUt  unb  aufbetoahtt. 
@S  ift  fehr  faltbar  unb  bon  feinem  ©efchmad. 

1743»  2®ad)l)olt)ctöcfäl5» 

Sie  2ßac^t)olbetbeeten  metben  l/»  Stunbe  gelobt,  bann 
butch  ein  bideS  Such  geprefft,  bet  6aft  bei  ganj  gelinbem 
geuet  jur  £>onigbide  abgebämpft  unb  juieijt  noch  ettoaS  ge= 
ftofjener  batuntet  gemifc^t,  um  ben  ©efcpmad  ange- 

nehmer ju  machen.  — ÜBitft  fefjt  magenftärtenb,  menn  man 
in  Sßein  ober  Slilch  babon  nimmt. 

1744» 

Stan  jerftöfjt  frifctje  unb  reife  äßachholbetbeeten  in  einem 
hölzernen  ©efäff  nicht  ju  f lein , fdjüttet  bie  Stoffe  bann  in 
einen  tupfernen  Äeffel  unb  fo  biel  fiebenbeS  äöaffet  batübet, 
bafj  eS  ungefähr  einen  Ringer  breit  übet  bie  Seeten  geht. 
Unter  beftänbigem  Umrühten  mit  einem  höljernen  ßöffcl  läfjt 
man  fie  nun  übet  gelinbem  $euer  fo  lange  auftocpen,  bis 
man  einen  jähen  Saft  hat,  melden  man  in  einem  leinenen 
Suche  anSprefjt  unb  in  ^lafdjen  jum  ©ebraudje  aufbemrhrt. 

1745.  2Öctn0cct4s)clec. 

1 Äilo  gtojjc  reife  StuStateUeu  Sßeinbeeten  metben  in 
einem  glafirten  Sopf  im  Sßatmbab  fo  lange  gelocht,  bis 
fämmtliche  Seeten  aufgefprungen  unb  bet  ©aft  ausgelaufen 
ift.  hierauf  metben  750  @r.  ^udct  geläutert,  mit  2 Scji= 
liter  äßaffet  fprupirt,  ber  abgefeihte  äBeinbeerfaft  baju  ge= 
goffen,  beibeS  jufammen  geleeartig  cingetocht,  bann  talt  ge= 
[teilt,  in  ©täfer  cingefüdt  unb  fotgfätttg  aufbemal)tt. 
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1746,  Sßdnbcct’^tatmdaDc. 
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500  ©x.  SBeinbecxc  tocrbert  mit  500  ©x.  fcmt»u der  bid 
cingefod^t ; Voät)renb  bcS  ÄodjenS  toixb  fleißig  abgejdjäumt, 
bic  aujfteigenben  $exne  toexben  abgejdjöpft,  uno  menn  feie 
9JIaxmetabe  bie  nötige  ©onfiftenj  erlangt  f)at,  toixb  fie  ^utn 
©xtatten  aufs  ©iS  gcfteltt,  in  ©täfex  gefüllt  unb  aufberoat)it. 

1747*  ^Utoncnodec. 

üBon  6 3itronen  tnixb  bex  Saft  au§gepxeßt,  mit  etmaS 
in  SBaffer  getauftem  meinem  gittrixpapiex,  toetdjes  in  einem 
fleinen  2Jtßxfex  feingeftoßen,  angexütjxt  unb  einige  5Jtate  buxdb 
eine  auSgcfpannie  SexOiette  gefd)üttet  unb  jtoßx  bis  bex  &aTt 
tjett  abläuft.  3ft  biefc  gefct^en,  fo  toixb  ex  mit  250  @x  3ncfex 
unb  10  SStättexn  ©etatine,  toeld)  beibeS  _mit  1 ©itoeifj  geftärt 
tuoxben,  oexmifdjt,  in  bie  goxm  gegoffen,  auf§  ©i§_  geftetLt 
unb  toenn  feft,  geftür^t  unb  mit  tßatiffexie  gaxnixt  fexoixt. 

1748*  3U>dfd)0cn=©dee. 

1 ®ilo  xeife,  aber  nidjt  übexxeife  3toetfd)gen  toexben 
auSgefteint,  mit  todjenbem  SBaffex  angegoffen  unb  fo  lange 
getobt,  bi§  bex  Saft  auSgeftoffen  ift.  Snjtotfdjen  toerben 
250  ©x.  3uc£ex  geläutert,  bex  oon  bem  extatteten  3roet]'djgen= 
bxei  abgefeimte  Saft  mit  bex  3udexlöfung  oexrmfcgt,  bcibeS 
jum  ©elee  eingeboc^t,  babei  fleißig  abgefdfäumt,  tn  ©la]ex 
gefüllt  unb  bicfe  gut  Oexfd)loffen  talt  aufbetoa£)xt. 


1749.  3U)dfd)0C«öcfrtl5. 

giian  fteint  fctjx  xeife  3toetfd)gen  auS,  nimmt  fie  tn 
einen  neuen  gußtopf,  fe&t  fie  auf  ßotjlen,  bis  bte  3®etidpgen 
mfammengefattcn  finb,  bann  exft  büxfen  fte^xedjt  todjert. 
jffienn  fie  nun  xed^t  meid)  finb,  Pexxü§xt  man  1«  unb  txeut 
fie  buxdj  einen  Seitjex,  täßt  fie  auf  Äoljlen  üottenb»  icd)t 
bid  einfodjeu,  gibt  geftoßenen  3immt , Men  < unb  Jletn 
aefdmittene  3itxonenfif)aten  (a^c§  na$  $exmaltntß  bei  gv- 
nommenen  3roetfd)gcn)  baju,  rüt)tt  mit  .cin^"^ol3C1;JfCn 
Söffet  fleißig  um  unb  bctoat)xt  baS  ©cfatj  tn  ©la|exn  auf. 


Die  Früchte  unb  @emüfe  in  ihrer  h°hen  Sebeutung 
für  9iai)iung§3to£(fe  toerben,  um  fie  öor  bent  Söerbetben  gu 
fchütjen,  toenn  fie  für  fiteren  ©ebraudj  auföetoafjrt  toerben 
foHen,  nicht  b!o§  eingemacht  unb  eingefocht,  fonbern  auch 
cnttoeber  in  Dörröfen  ober  an  ber  Suft  burch  bie  Sintoir« 
fung  ber  ©onnenftrahlen  gebörrt,  begiehungStoetfe  getrodnet. 
5Sefonber§  bie  bürgerliche  Äüche  hot  fi<h  f^ort  feit  3al)thun= 
berten  bamit  befchäftigt,  ihren  föau§halt  mit  gebörrten  unb 
gehodneten  Früchten  für  bie  3eit  gu  berforgen,  in  toelcher 
frifche  Früchte  nicht  gu  belommen  finb.  3n  neuerer  3ett  finb 
gebörrt  e Früchte  ein  gang  bebeutenber  §anbel§arti!el  getuor= 
ben,  gleidjtoohl  lohnt  e§  fiep,  befonber§  in  früchte=  unb  ge= 
müfereichen  fahren  fich  feinen  SSebarf  fetbft  gu  börren,  toeil 
man  burch  bie  2lu§toat)l  ber  ftifdjen  Früchte  unb  burd)  bie 
forgfältige  SSehanblung  berfelben  bor  ©(haben  betoahrt  bleibt. 
Um  Früchte  gu  trocfnen,  finb  fog.  Würben  nothtocnbig.  5luf 
biefen  toerben  bie  erfteren  au§gebreitet  unb  bamit  in  ben 
Dfen  gebracht,  ober  an  einem  luftigen,  trodenen  Drt  ber 
©onne  au§gefe^t.  Drodenbledje  finb  nicht  gu  empfehlen. 
2öo  ba§  Dörrgefdjäft  im  ©rofjen  gu  föanbclSgtoeden  betrieben 
toirb,  toerben  finnreich  fonftruirte  Dörröfen  angelegt.  $itr 
ben  bürgerlichen  SSebarf  reicht  ein  guter  SBadofen  au§,  tocnn 
bie  nötfjige  ©orgfalt  unb  ^ufmcrCfamleit  beobachtet  tuirb. 

40 
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©a3  gehörete  Dbft  crpält  auf  bem  Säger  fept  leicht  fUtaben 
unb  toirb  fporig.  Um  bie§  3U  berpüten,  mufj  e§  ööttig 
auSgetrodnet  fein,  bebor  e§  jur  fJlufbetoaprung  fommt  unb 
rnufj  bie§  an  einem  trodenen  luftigen  Drt  gefcpepen.  2lm 
heften  geeignet  jut  Stufnapme  ift  eine  ^otjlifte,  beten  Ban» 
bungen  butdplöcpert  finb,  fo  bafs  bet  3utxitt  bet  Suft  niept 
abgcfdploffen  ift.  Sludj  miiffen  bie  Sorrätpe  fleißig  unter» 
fuept  unb  burcfjeinanber  gefcfjüttelt  toerben,  bann  ermatten  fie 
fiep  ^apre  lang  unb  bienen  jut  Bereitung  fepmadpaftefter 
©peifen. 

17*50*  Sichtet  5«  hörten* 

©ie  jum  ©orten  beftimmten  Steffel  müffen  öoUftänbig 
reif  unb  bon  guter  ©orte  fein,  ©iefelben  toerben  gefd^ält, 
gefepnipt,  bie  ßerne  perau§gef<pnitten,  auf  ben  ©örrpürben 
an  einanber  gereift,  jitm  5lu§trodncn  ber  Suft  au§gefept 
unb  im  müfjig  p'eifjen  Dfen  fo  lange  langfam  gebörrt,  bil 
fie  eine  bunfelgelbe  Färbung  paben,  boep  bütfen  fie  niept 
part  unb  branbig  toerben.  Sor  ber  Stuf&etoaprung  toerben 
bie  ©dpnipe  beriefen,  bie  Branbigen  au§gef<poffen  unb  bie 
3U  tüeidjen  ju  früherem  ©ebrauep  abgefonbert. 

1751*  Sichtet  s»  trotfneu,  frau^öftfeh* 

©ie  ftifd;  bottt  Saum  gepflüdlten  grüßte  toerben  mit 
Mjenbem  Baffer  angegeffen  unb  toeiep  gebampft,  bann  auf 
ein  ©ich  gelegt  unb  ber  abtropfenbe  ©aft  in  eine  ©tpüfjel 
aufgefapt.  Benn  bie  $rüdpte  ertaltet  finb,  toerben  fie  ge» 
fcpält,  auf  ben  fpürben  ober  auf  Sadbrettern  nebeneinauber 
gereift  unb  in  möpig  toarmem  Dfen  getrodnet.  ffladp  24 
©tunben  perauggenommen,  lüpt  man  fie  erialten,  brüdt  fie 
jjtoifdpen  2 Stetigen  Breit,  tautet  fie  in  ben  abgetropften 
©ift  unb  lapt  fie,  auf  ©iebe  gelegt,  im  toarmen  3immet 
abtrodnen.  ©ie  $rüdpte  toerben  in  ©dpidpjen  in  Giften  ein» 
gelegt  unb  febe  ©dpidpte  mit  reinem  Rapier  belegt.  ©a§» 
felbe  Serfapren  gilt  audp  für  Sitnen. 

1752*  fBirucn  5«  hörreu* 

^ieju  eignen  fidp  bcfonbcr§  gute,  niept  3U  gropc  sotten 
©pütbirnen,  ©iefelben  müffen  reif  unb  ettoa§  abgelagert 
fein,  bann  toerben  fie  gefdpätt,  gefdpnipelt,  bie  $erne  perauS* 
gefdpnitten,  bie  ©dpnipe  einige  Seit  jum  Abtrodnen  ber  Suft 
äuSgefcpt,  bann  auf  ben  fcürbeu  au3gebrctict,  fo  baB  fte 
niept  über  einanber  liegen  unb  in  ben  mäpig  crtoörmten 
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Ofen  gebradtjt.  9iad)  bem  Sötten  toetben  bie  S3itncnfd&ni&e 
Detlefen  unb  nut  bie  boEfommen  geböttten,  nid^t  berbrannten 
obet  3U  toeid&en,  auf&etoaljrt. 

1753*  mxnen  a\$  Rubeln  s« 

§ieju  toetben  nic&t  ju  gtojje  füfee  ©orten  boUft&nbig 
teif  unb  ettoa§  abgelegen  genommen,  mit  fodjenbem  SBaffer 
üfiergoffen,  tnenn  fte  ertaltet  finb,  bie  Slütfyenföpfdjen  t)erau§= 
gefdjnitten,  auf  ben  Stodenljürben  au§gebreitet,  toeifse»  ^abiet 
batübet  gelegt  unb  im  mäfjig  gezeigten  Ofen  fo  lange  langfam 
geböttt,  bi§  ba§  Rapier  anfängt  btaun  ju  toetben,  bann 
Serben  bie  Würben  au§  bem  Öfen  genommen,  hierein 
beriefen,  fd)id)tentoeife  in  eine  $ifte  obet  ein  $af}  eingelegt, 
mit  gefiebtet  ^oljafde  leidet  beftteut  unb  ttoden  aufbetoatjrt. 

1754*  fBmtcit  jtt  troducu. 

Sie  SBitnen  toetben  gedämpft  unb  f^alb  toeidj  3Uin  @t= 
falten  bei  Seite  gefteüt,  bann  toetben  fie  gefdjätt,  bie  äSIiitljen 
mit  bem  $ernljau§  IjerauSgefctynitten,  auf  ben  §ütben  au§= 
gebreitet  unb  im  Ofen  ober  audj  an  bet  Suft  gettodnet. 
Siefe  üBitnen  eignen  fidj  ju  (SompoteS  unb  DJtarmetaöen. 

1755*  üBofynitt  3«  trodnen. 

fttifdf)  gepflüdte  Sonnen,  fo  lange  fie  nod)  tedjt  jatt 
unb  fafernfrei  finb,  toetben  mit  fodjenbeut  Saljtoaffet  ange= 
goffen  unb  toeid)  gedämpft,  bann  abgefc^öpft,  jum  ©rfalten 
auf  Sieben  au§gebreitet,  an  bet  ßuft  unb  bann  in  raä^ig 
toatmem  Ofen  gettodnet,  in  leinene  Säddjcn  eingcfuEt  unb 
biefe  an  einem  luftigen  Ort  aufgefjängt.  Sßot  bem  Äoctjen 
tnüffen  biefe  33ot)nen  mit  lau  toatmem  SCßaffet  angegoffen  unb 
ftijci  abgejäjtoenft  toetben. 

1753.  öründlcu  31t  trodMCtt. 

Sdjöne  blaue  gtoetfebgen  toetben  in  einem  fftetj  in  fod)en= 
be§  üßaffet  getauft,  bie  £>aut  öorfid;tig  abgewogen,  bie  Steine 
IjetauSgenommen,  auf  ben  Würben  auSgebreitet,  im  Ofen  obet 
an  bet  Suft  gettodnet  unb  tote  bie  Seffertbirncn,  9tr.  1758, 
in  Söpfc  eingelegt. 

1757.  (flmmpignotte  3«  ttorfncti. 

Sie  ftijdj  au§gegtabenen  (Sf)ampignon§  toetben  in  frifdjem 
Sßaffet  getoafdjen  unb  gebürftet,  bann  au  ein  SdjnÜtdjen 
angeregt,  in  bie  Sonne  gesäugt  unb  gettodnet. 
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1758»  ^cffct^ÜMtitcu  $u  troefnm* 

SDie  fog.  3ucfexüixnen  toexben  gefd^ätt,  ba§  ftexnpau § 
pcxauSgcfiopxt,  ein  ixbeuex  £opf  palü  mit  Paffex,  palü  mit 
SBein  gefüllt,  einige  helfen,  ettoa§  ganzer  3immt  unb  ber 
©aft  non  jiüei  3^^0tIcn  baju  gesehen,  bie  Jöixnen  eingelegt 
unb  langfam  toeiep  getobt.  Penn  fie  exfaltet  finb,  toexben 
fie  platt  gebxücft,  in  bex  Suft  obex  im  Ofen  getxocfnet, 
ftpidptentoeife  in  ©teintöpfe  eingelegt,  mit  3ucfex  unb  gefto= 
Renern  3itotol  üeftxeut,  bie  STöpfe  mit  ©dptoein§ülafe  juge= 
üunben  unb  txoefen  auffietoapxt. 

1759*  2>cf?crt=£}uittcn* 

Steife  Quitten  toexben  gefdpalt,  gefdpnipt,  bie  ßexne 
pexau§genommen,  bie  ©cpnitje  auf  einex  ixbenen  Patte  neüen= 
einanbex  gelegt,  im  peifjen  SSacfofen  getxocfnet,  toenn  fie  ex= 
faltet  finb,  mit  3ucfex  üeftxeut,  in  ©teintöpfe  eingelegt  unb 
aufüetoapxt. 

1760*  ©tfcfcn,  övüue,  stt  tvorfnen, 

gxifcpgepflücftc  gxüne  @xüfen  toexben  entpülst,  fodpenbeS 
Söaffex  baxan  gegoffen,  jtoeimat  baxtn  aufgefodpt,  aut  ein 
©ieü  jum  Slütxopfen  gefdjüttet  unb  auf  einem  Sifcptudp  an 
bex  Suft  getxocfnet,  bann  toexben  fie  auf  pppbecfcln  im 
toaxmem  Ofen  geböxxt. 

1761*  (StBfcw  0vün  $u  erhalten» 

.^unge  gxüne  fxifcp  au§gepül§te  ©xüfen  toexben  auf 
T^Iie^papiex  au§geüxeitet ; toenn  biefe§  bie  geudptigfeit  an 
fiep  gezogen,  tuerben  fie  in  ©laSflafcpen  eingefüUt,  feft  ge= 
fdpüt'telt,  öexfoxft  unb  Dexpidpt  unb  stemlidö  tief  in  txoefenex 
®xbe  eingegxaüen.  ©o  expalten  fiep  bie  ©xüfen  ein  palüe§ 
$apx  lang  fxifdp  unb  gxün. 

1762.  ©itffcn  frifd)  pttn  $tt  «palte«. 

©xünc  junge  ©uxfen.  tnexben  gefdpalt,  in  ©dpeiücpen  ge* 
fepnitten,  biete  mit  ©alj  üeftxeut,  in  eine  ©dpüffcl  eingelegt, 
naep  einex  ©tunbe  auf  gliefjpapiex  auSgeüxeitet,  bann  auf 
ein  £udp  jum  Doüftänbigen  Sxocfncn  gelegt.  j©inb  bie 
©uxfenfdpeiüen  fo  toeit  txoefen,  fo  toexben  fie  in  ^temtopfe 
eingefdpieptet,  üi§  biefe  üalü  boü  finb,  bann  toixb  guter  2£etn* 
effig  baxauf  unb  auf  biefen  feine§  ©alatöl  gegoffen,  btc  Stopfe 
mit  ©cbtoeinSülafc  üüexüunben  unb  falt  aufüetoapxt.  3n 
biefent  3uftanb  expalten  fiep  bie  ©uxfen  lange  3cü  gt-'ün 
unb  eignen  fiep  nodp  fpüt  im  äöiutcx  511  ©alat. 


©ebörrte  lirtb  qelroinele  i'jrücbtf  urtb  ©emftfe. 
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1763.  31t  Sötten. 


/ 


2)ie  reifen  Hagebutten  tnerben  in  fxifd^em  9Baffer  ab= 
gejdfjtnenlt,  non  aufjen  gut  abgerteben,  in  ber  Glitte  burcp= 
fcSjnitten,  bie  $erne  forgfältig  pcrauSgefdjabt  unb  bie  jo  ge* 
reinigten  Hagebutten  auf  üjtopierbögen  int  tnarmen  Ofert 
gebörrt,  boep  müffen  jie  öfter  getnenbet  tnerben,  baff  fie  gleid^ 
mäffig  troefnen. 


1764.  .s>cit>dOm*cu  3«  ttotfitc«. 

S)ie  reifen  ^eibelBeexert  tnerben  gut  auSgelefett,  auf 
Srodenbrettdjen  bünn  auSgebreitet,  mit  fetngefiebtem  guder 
leitet  überftreut,  im  tnarmen  Ofen  getroetnet  unb  in  Stein= 
töpfen  aufbetnal)rt. 


1765.  Äaltmts,  iibersudcd,  31t  tvodnen. 

Sie  ßalmuStnurjel  tnirb  getnafc^en,  gefdljält,  in  Streifen 
gefäjnitten,  tneid)  getobt  unb  falt  gefteUt.  ^natoifd^en  tnirb 
£ucfer  geläutert,  bie  $almu§ftreifen  eingelegt  unb  fo  lange 
barin  gefoäft,  bi§  ber  gudter  lange  gäben  jieljt.  äBätjrenb 
be§  ßodpenS  tnirb  ber  gudter  mit  einem  Siütfrlöffel  an  ber 
ßefjeltnanb  fo  lange  tabtirt,  b.  I).  gerieben,  bi§  er  tneiff  ge= 
toorben  unb  abgeftorben  ift,  bann  tnirb  bie  $almu§  fyerauS» 
genommen  unb  auf  einem  2fteffing*2)ratl)fieb  geirodtnet. 

1766.  ,Uivfd)cn  3tt  feömtt» 

©rojfe  reife  Äirfd&en  tcerben,  baff  ber  Saft  nidjt  f)erau§* 
fließt,  mit  ben  Stielen  auf  ben  Hfirben  au§gebreitet  unb 
jjuerft  an  ber  Suft,  bann  bei  mäßiger  SSärme  langfam  im 
Ofen  gebörrt.  2)ann  tnerben  bie  Äirfdfen  entfliegt  unb 
aufbetnaf)rt. 

1767.  3«  tvodncn. 

Steife  ßirfd^en  mit  feftern  gleifdf  tnerben  am  Stiel  Ifalb 
getroetnet,  bann  ber  Stiel  entfernt,  ber  Stein  burdj  bie 
Stielöffnung  fjerauSgcbrüdtt,  bie  entfteinten  $irfd)cn  auf  ben 
mtt  Rapier  belegten  Herben  auSgcbreitet  unb  bei  muffiger 
Hifce  nollenb§  getrodnet;  tnenn'  fie  nöHig  exfaltet  finb, 
tnerben  fie  non  ben  H^ben  genommen  unb  tnerben  bann 
bie  gotnt  bon  Stofinen  traben. 

1768.  Äinoblauci)fd)tuämmc  (Mouserons) 

3U  trodnen. 

2)ie  llcinen  $noblaubf)fcfjtnämme  tnerben  im  Sammeln 
norfidtjtig  abgepflüdtt,  gut  gereinigt,  bürfen  aber  nidfyt  gc= 
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trafbcn  tretben;  trenn  fie  an  ber  Suft  abgetroefnet  finb, 
tretben  fie  auf  $a<f  6rctiben  gelegt  unb  im  leicht  ertuätmten 
Ofen  langfant  getrodnet.  $ut  ‘Jlufbetratjrung  treiben  bie 
Sbträmme  in  ©inma^gtäfer  eingelegt  unb  mit  Sßapier  ü6et- 
bunben  troefen  aufbctratjtt.  ©iefe  fleinen  Sßilje  eignen  ftcfj 
iljre§  feinen  @efc^mact§  tregen  tjauptfciblib  ju  gleifbfaucen 
unb  ^atcen. 

1769*  su  itoefttett. 

©ie  $ütbi§  tretben  gefd^ätt , ba§  ^leifb  in  «Streifen 
gefctjnitten,  biefe  in  leidstem  «Sprit  ober  ireifjem  SEßein  einge= 
taud)t  unb  an  ber  Sonne  getroefnet.  ©cfjmectt  mit  ge- 
tobtem ©örtobft  feljt  gut,  tann  aub  3U  fog.  Sbnij3s  °^er 
^u^elbtob  mit  rertrenbet  tretben. 

1770.  SPiivafccHc«  3U  fcömtt. 

©ie  jum  ©ötten  beftimmten  fütitabetten  muffen,  bebor 
fie  böttig  au§gereift  finb,  fammt  ben  Stielen  botfibtig  bom 
•Saum  gepflügt  unb  mit  fobenbem  SBaffdt  angegoffen  tretben. 
SÜßenn  fie  ertaltet  finb,  tretben  bie  Stiele  entfeint,  bie  trübte 
gefbält,  auf  bie  pürben  gelegt  unb  im  ganj  leibt  erträrm= 
ten  Ofen  halb  gebötrt ; fo  lange  fie  nob  trarm  finb,  tretben 
fie  au§  bem  Ofen  genommen  unb  an  bet  Sonne  gu  (Snbe 
gebötrt,  baburb  bleiben  bie  grüble  boll  unb  gtänjenb. 

1771»  gftor<f)clu  S«  trotfttc«. 

©ie  aulgegtabenen  ÜJtorbeln  tretben  bon  ben  fanbigen 
gufettrurjeln  befreit,  au§  lauem  Sßaffet  getoafben,  frtfb 
abgefbtrenft,  an  eine  Sbnut  gereift  unö  an  einem  luftigen 
Ort  in  bet  Sonne  getroetnet  unb  in  ^Papietfäcbd^en  ttoden 
unb  luftig  aufbetra^rt. 

1772.  qSctcrfUtc  3«  trotfne«. 

Um  fib  ben  SSebarf  bet  fo  nü^libcn  *ßetcrfilie  aub  für 
ben  Söinter  ju  fibetn,  tretben  bie  jpflanäen  im  perbft  gc= 
fammelt,  faubet  beriefen,  getragen,  fein  bcrtmegt,  _ an  bet 
Sonne  getrodnet,  mit  fein  geftofjcncm  öajlj  betmifbt,  in 
Sinmab'büb^n  eingebrüctt,  etne  <&bibte  batübet  ge* 

ftreut  unb  luftbibt  betfbloffcn. 

1773.  3>fitflbc  itt  ^utfer  3 u fcömu. 

SOßenn  bie  ^ßfitfid^s  reif  getrotben,  treiben  fic  bom  33aum 
genommen,  mit  fiebenbem  SBaffct  angegoffen , nab  einer 
tÖiertelftunbc  3um  Slbtropfen  auf  ein  Sieb  gelegt,  Stücf  für 
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gtüd  an  einer  ©erbiette  abgetrotfnet,  bie  ^erne  fierauSgebrütft 
unb  bei  ©eite  gelegt.  SngWifd&en  toirb  fo  biel  Sudler  als 
nötfjig  mit  SBaffer  eingelötet,  bis  er  lange  $äben  jjieljt,  bann 
Werben  bie  f^rüd^tc  eingelegt  unb  nacljbem  fie  10  Ginnten 
barin  gelotet,  Wirb  ber  Sopf  bom  fteuer  gezogen  unb  über 
sftacpt  fammt  ben  5J3fir[id^en  lalt  geftettt.  31  nt  folgenben 
2ag  toerben  bie  Sßfitftd&e  mit  einem  ^oljlöffet  §erau§genom= 
men,  3 um  Slbtropfen  auf  ein  ©ieb  gelegt  unb  bebot  fie  jum 
Stötten  in  ben  Ofen  Eommen  mit  ©taubgutfer  beftreut  unb 
langfam  gebbrrt. 

1774,  fßftottittett  3to(tf4}0tn  3«  dörren. 

S)ie  böttig  reifen  Pflaumen  Serben  beriefen  unb  nur 
bie  beften  auf  ben  §ürben  im  fdjWa^en  Ofen  langfam  ge* 
börrt,  Wobei  fie  öfters  umgeWenbet  werben  muffen,  ©ie 
Werben  befonberS  fd^matJ^aft,  Wenn  fie  bor  bem  dörren  in 
eine  leiste  Suclerlöfung  eingetauc^t  Werben. 

1775.  Pflaume*  31t  tvotfttc»  uttt»  itt  <£ofl«<tc 

aufou&eHMtfjtcit. 

Statienifdpe  Pflaumen,  reif  unb  grafe,  Werben  borficljiig 
bom  iöaum  genommen,  in  laltem  ÜEßaffer  abgefdjWenlt,  auf 
©ieben  jurn  Abläufen  anSgebreitet,  bann  in  einen  gut  gla= 
firten  Sopf  eingelegt,  mit  Weitem  SBein  übergoffen,  nad) 
2 Sagen  abgefdjüttet,  bie  $rüdpte  an  ber  Saft  getrotfnet, 
mit  Sudler,  3 mmt  unb  ©eWüranellen  in  ©inmadpbüdpfen 
eingelegt,  mit  ßognac  übergoffen  unb  mit  ©t^WeinSblafe 
überbunben,  einige  Sage  ben  SinWirlungen  ber  ©onne  au§= 
gefegt  unb  aufbeWaljrt. 

1776.  $il3e  3U  t>ömu. 

Sie  Sßilje  Werben  eingefammelt,  olfne  fie  ju  toafdjen  ge* 
reinigt,  in  ©treiben  gefdjnitten,  an  ber  ©onne  gebörrt,  in 
©teintöpfe  eingelegt,  biefe  jugebunben  unb  trodlen  unb  lül)l 
aufbeWatjrt. 

1777.  $omcratt3c»  31t  trotfucn  uui>  31t  caitMrcn. 

©rüne  ^omeranjen  Werben  mit  einer  9iabel  angeftoäfen, 
in  ftifdjeS  ÄrunnenWaffer  eingelegt,  biefeS  nac§  2 ©tunben 
abgegoffen  unb  bie  grüßte  in  frifefjem  mit  Weitem  Sßein 
leitet  gefdjwängettem  SBaffet  auf  f<$wadjemy  $euer  Weid)  ge= 
loc^t,  bann  lalt  abgefcpWcnlt,  auf  ©ieben  an  ber  ßuft  ge= 
trodnet  unb  in  einen  ©teintopf  eingelegt.  Snütoifcöen  Werben 
auf  1 $ito  fjrüdjte  750  ©r.  Sudler  fprupirt,  ber  ©prup 
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heift  bariiber  gegoffen,  bie§  breimal  nach  je  24  Stunben 
toieberfjolt,  ba§  letjtemal  bie  ^Pomeranze  im  Sprup  autgefoc^t, 
bcrau§genomtncn,  abgetropft,  mit  .gucfer  beftreut,  im  fchtoacp* 
ertoärmten  Ofen  getroctnet  unb  in  mit  Rapier  betegten 
Schachteln  aufbetoahrt. 

1778*  Reine -claudes  $tt  ttotfttctt  uni)  %\x  canbitcn. 

$)ie  Reine-claudes  toerben  nicht  böEig  reif,  aber  gefunb 
unb  frifcfj  bom  2kum  gepflüEt,  toipht  fie  mit  einem  Xucpe 
ab,  legt  fie  in  eine  teilte  gucferlöfung,  toc^t  fie  ettoa  z<i 
Utinuten  barin,  nimmt  fie  t>eran§,  läf$t  fie  abtropfen,  be= 
ftreut  fie  mit  3uEer,  legt  fie  auf  bie  ^ürben  unb  trocfnet 
fie  unter  fleißigem  Unttoenben,  inbem  fie  immeri  toieber  mit 
gucfer  beftreut  toerben,  im  mäfjig  toarmen  Ofen.  2ßenn  fie 
gleichmäßig  troEen  finb,  toerben  fie  in  Seibenpapier  einge- 
toiEelt  unb  in  Schachteln  troEenlaufbetoaprt. 

1779»  StrtdjctOccrcu  in  ^lafdjeu  su  ttotfncn. 

SSöIXig  reife  (Stachelbeeren,  fo  lange  fie  noch  feft  finb, 
toerben  bon  Stiel  unb  Stüthchen  befreit,  in  ©laeftafctjen  ein= 
gefüllt,  biefe  mit  noch  nicht  bertoenbet  getoefenen,  recht  toeidjen 
Torfen  leicht  gepfropft  unb  nach  beut  SkobbaEen  in  ben 
^öadofen  gefteEt.  Sinb  bte  Leeren  gufammengefaEen,  jo 
lomrnen  bie  ^lafcfjen  au§  bem  Ofen,  toerben  fe|t  berlortt, 
berpicpt  unb  Ealt  aufbetoahrt.  2)iefe  Stachelbeeren  eignen 
fich  befonber§  zu  Storteneinlagen  unb  ähnlichem. 

1780,  SSctntwubcn  stt  fcömrn 

Sie  bunlelrotpen  füßen  SBeintrauben  toerben  bei  böEiger 
fReife  oon  ber  Utebe  gefchnitten,  aEe  nicht  boElommenen  ober 
faulen  SSeeren  entfeint,  bie  Trauben  barauf  mittelft  einer 
Schnur  an  ben  untern  Stielen  befeftigt  unb  an  einanber  gereiht, 
baß  fie  fich  nicht  berütjxen.  So  borbereitet,  toerben  fie  an 
einem  luftigen  Ort  ben  ©intoirtungen  ber  ERittagMonne 
au§gefeßt,  bi§  fie  böEig  troEen  finb.  2)abei  müffen  fie  bor 
ben  Vögeln,  bem  Ungeziefer  unb  namentlich  bor  aEer  fycuch= 
tigfeit  gefchütjt  toerben,  ba  gäulniß  baburcf)  cmtritt. 

1781*  SScintmubcnbemn  $u  tmfucn. 

SDie  reifen  unb  gcfunben  Leeren  ber  äBeintrauben  toerben 
borftchtig  abgepflüEt,  auf  mit  Rapier  belegten  Kuchenblechen 
auSgebreitet  unb  im  mäßig  toarnten  Ofen  langfant  gebörtt. 
3n  biefem  3uftanb  finb  bte  ^Beeren  ftatt  ber  Korinthen  ju 
bertoenben. 


Die  $altfd)ale  ift  eine  2lrt  faltet  ©uf>f>e,  ineldje  au§ 
Siet,  Jiöein,  Eßoft  ober  sJJlild)  Bexeitet  miro.  ©ie  ift  in 
Ijeifcen  ©ommertagcn  für  ben  2lbenb  aufjetorbentlidj  fütjtenb 
unb  erquicfenb.  3n  ben  gegebenen  ä}orfd)tiften  finben  fid^ 
bie  3utbalen,  toeldje  in  jeiaem  einzelnen  §att  311t  3ßertoen= 
bung  fommen.  Dabei  ift  aber  befonoerS  3U  beamten,  bafj 
bie  flüffigen  3utf)aten  ntcfjt  abgeftanben,  ober  gat  fdjal  unb 
fauex  finb.  üftur  frifdjeä  Per,  reiner  SBein  unb  gute  ERilcty 
geben  too£)lfä)medenbe  flPaltfd&alen;  aber  aud)  bie  nötigen 
(Setoütje  unb  grüdjte  rnüffen  bon  ooraiiglidjer  SSefdjaffenfyeit 
fein,  toertn  bie  $altfd)ale  ifjretn  3tt)ecf,  311  erquiden,  ent= 
fprecfjen  foü.  (Sä  ift  nic^t  gut,  fidj  anberer  Söffet,  al§  folget 
Don  £)orn  ober  oon  §olj  babei  ju  bebienen. 

1782.  &natta&ftattf4)<il[c* 

1 2lnana§  toirb  gefdjält,  in  2 Dfjeite  jerfdjnitten,  ber 
eine  Df)eil  fammt  ben  ©ijalen  mit  500  @r.  geläutertem 
3uder  berfod)t  unb  tocnn  erfaltet,  ber  ©aft  butdb  ei«  Duty 
auggeprefjt  unb  mit  1 Stier  gutem  toeiftem  2Bein  unb  bem 
Saft  einer  3itrone  bermifd/t.  S^toifcben  toirb  bie  anbere 
.£)äfte  ber  2lnanag  geräbelt,  in  eine  ©Rüffel  gebraut,  mit 
3uder  beftreut,  aufg  @i§  gefteHt  unb  ber  erfaltete  ©aft 
barüber  gegoffen. 
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1783.  MMebftciUWiU 

300  ©r.  feine  9lef)fel,  bollfiänbig  reif,  aber  nid)t  abge= 
legen,  Serben  ungefdjalt  getotirfelt,  mit  cttoa§  <3''™^  unb 
gitronenfdjalen  unb  mit  150  ©r.  SButter  getobt,  bie  2ftaffe 
butd)  ein  ©ieb  getrieben,  toieber  gum  fodjen  gebraut  unb 

1 $)egiliter  meiner  SOßein  mit  4 Sigel6  fjineingerülfrt. 

bie  9Jlaffe  gebunben,  toirb  fte  in  @i§  gefteÜt  unb  n ad) 

2 ©iunben  gegeben. 

1784.  34^dfi»wti=^altfd)(tTc. 

4 2ldfelfinen  toerben  gefd^ält,  bie  ©egalen  auf  500  ©r. 
3uder  abgerteben  unb  bie'fer  mit  1 Siter  SIßaffer  unb  bem 
©aft  bon  8 Stpfelfinen  berfodjt.  ^njtoifdjen  toerben  4 gc= 
fdjälte  SXpfelfinen  in  ©Reiben  gefdjnitten,  entternt,  in  eine 
©äjale  gebraut,  ber  inbeffen  auf  bem  ®i§  ertaltete  ©aft  mit 
1 Siter  Dtljeintoein  bermifdjt  unb  barüber  gegoffen. 

1785.  %pvifoKn-@a\ma\c. 

20  ©tüd  Sljmbofen  toerben  je  in  4 Steile  gcrfdjnitten 
unb  in  1 Siter  äßaffer  mit  ßuder,  3itotot  unb  3itronen= 
fdjale  bief  cingetocbt,  mit  1 üDegiliter  toeifgem  ÜEßein  abge= 
löfdjt,  burd)  ein  §aarfieb  getrieben  unb  falt  gefteÜt. 

1786.  ^ta^altfdjalc. 

füllte  an  2 Siter  tjelleS  leidstes  S3ier  geriebenes  fd^toarje» 
$8tob,  guder,  2 Zitronen  in  ©Reiben,  ttetne  Sioftnen  unb 
SBrobtoiirfel,  laf3  e§  Vs  ©tunbe  auf  bem  ®i§  fielen  unb  tuet 
e§  liebt,  giefje  ettoaS  Söein  bagu. 

1787. 

300  ©r.  guder,  100  @r.  £abiocaobcr  guter  ^crlfago,  5 @r. 
ganger  ßimmt,  10  ©r.  ©etoürgnelfen,  bie  ©djalc  einer  ßitrone 
unb  Siter  SBaffer  tuerben  langfam  gcbod)t  unb  babei  fleißig 
abgefdjäumt  9iad)  einer  üa^ert  ©tilnbc  toirb  Vs  fytaid^c 
SBorbeauj:  baran  gegoffen  unb  nadjbent  alles  gufammen  auf= 
gebockt  bjat,  in  eine  ^orgetlanfdjüffet  gegoffen,  3immt,  Gelten 
itnb  ßitronenfdjale  tjerauSgenommen  unb  toenn  e§  erhaltet  tft 
bor  bem  Aufträgen  nod)  mit  einer  falben  O’lafdjc  Sorbcauj 
berbiinnt. 


ftaltfcbaTe. 
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1788. 

4 ©tilcf  ungefaljcne  SaugenBxejeln  tnexbcn  in  ©tüdtften 
gefcfjnitten,  1 Sitex  tneiftex  Sßctn  mit  250  ©x.  3udex,  5 ©x. 
geftofteuem  3itnmt,  2 3ittonenfdjeiBen  unb  50  @x.  feinqeftadten 
lüften  2ftanbeln  getoüxgt;  nact)bcm  bex  gncfcx  aufgelöft,  tnixb 
bexSBcinüBex  bie  SxejelftücEc^en  gegoffen  unb  Bom@i§  jexbixt. 

1789. 

@exieBene§  ©djtnaxäBxob  tnixb  in  einex  eifextten  Pfanne 
mit  3utfex  Bxaun  geBxannt,  baBei  muft  fXeiftig  gexüftxt 
iuexben,  baft  ba§  Sxob  nid^t  anBxennt  unb  fdjtnxxä  unb  Bittex 
toixb.  3n3tnt[d)en  tntxb  1 Sitex  Born  @i§  genommene  29uttcx= 
mild)  mit  ettna§  füftem  Utaftm  unb  einem  ©pxiftdten  gejio* 
ftenem  3intmt  bexxütjxt,  üBex  SöeiftBxottnüxfcl  gegoffen  unb 
ba§  gexöftete  SSxob  baxüBex  gcftxeut. 

1790.  &ci&clWf:0rtItW)ald> 

treffe  ben  ©aft  au§  xeifen  £>eibelBeeten,  laft  iftn  einige 
©tunben  fteften,  giefte  ba§  ßlate  baöon  in  einen  feiten  %opl 
Eodfe  e§  J/2  ©tunbe  lang  unb  Reifte  bann  ben  ©aft  in  xeine 
glafdien  aB.  Seim  ©eBxaucft  fügt  man  BetieBig  xotften  SBein, 
3ucfex,  gefioftenen  Qimtnt  unb  Mim  Bei  unb  [teilt  iftn 
jubox  auf  ba§  ©iS. 

1791.  &tmfceers  oba*  (£rfc&ccr=^rtlifd)rtlc, 

S)ie  §imBeeren  tnexben  in  einen  SEoüf  getftan  unb  biefex 
in  einen  fPeffel  mit  fiebenbem  Sßaffex  gefeftt ; fotoie  ftc  3U 
^exfaÜen  Beginnen,  txeiBt  man  ben  ©aft  buxäj  ein  Sud), 
fodjt  iftn  mit  2Bein  unb  SBaffex,  tfjut  3u^x  baxan,  läftt 
iftn  auf  ©i§  erfalten  unb  legt  Beim  2lnxidjten  SBilqutt  baxü6ex. 

$altfcf)ale  Bon  ©rbBeexen  toixb  eBenfo  Bexeitet;  boefj 
toixb  fie  auä)  gut,  tnenn  man  bie  ©rbBeexen  mit  3U(^ßr  Be* 
ftxeut  unb  SBetn  mit  äßaffex  baxüBex  gieftt,  obex  tnenn  man 
fte  mit  fxtfcfyex  obex  gefottenex,  aBex  tniebex  Mt  getnoxbenex 
UJtildj  üBexgieftt  unb  mit  3udex  Bexfüftt. 

©eftx  einfad^  tnixb  eine  BefonbcxS  Beliebte  ©xbBcexlalt* 
fetale  inie  folgt  Bexeitet:  SDie  ooÜEommen  xeifen  töeexen 
tnexben  in  mit  ^udfet  jexfeftten  ge[d)lagenen  9int)m  eingexütfxt, 
auf§  ©i§  gefteUt  unb  xedjt  fall  fexBixt. 

1792.  goUtttt*etWutI)Ctt:&attfd)afc* 

150  ©x.  frifc^  getpfl iief tc  ^ottunbexBlütljen  tnexben  mit 
fodjenbex  $fttld)  abgebxütjt,  bann  läftt  man  fie  ein  £nax[icB 
Baffixen,  gibt  100  ©x.  3lt&*  baju,  xiiftxt  3 ©igelB  ein, 
unb  ftettt  bie  fUtaffe  Mt. 
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1703«  Sofyauuiöbcct^&altfdjalc  mit  äftactottcn. 

1 ®ito  SiotfanniSbeeren  Serben  Detlefen,  getoafdjen,  1 
ßiter  toeifjer  SBein  baran  gegoffen,  über  9tad)t  falt  geftettt, 
am  folgenbcn  Sage  burefj  ein  £udj  gepreßt,  mit  bem  ©a?t 
500  ©r.  ,3uder  bertoefjt,  bann  aufs  ®i§  geftettt,  ii6er  Ma= 
ctonen  gegoffen  unb  aufgetragen. 

1794,  &i*^=a<sttjd)alc, 

©anj  reife  faure  $irfdjen  toerben  mit  ben  fernen  ge= 
fiofjen,  einige  betten  unb  ettoaS  .ßimmt  bap  get^an  unb 
nadj  einigen  Stunben  burdj  ein  leinenes  3£ud)  gepreßt.  3e^t 
giefjt  man  jur  §&lfte  rotten  Söein  an  biefen  «Saft,  berfüßt 
ibn  nadj  ^Belieben,  läfjt  itm  burdj  ein  öaarfieb  laufen  unb 
ferPirt  toie  9tr.  1793. 

1795,  mattfccl=^(t(t?d)arc, 

100  ®r.  fü£e  mit  einigen  Bittern  Manbeln  toerben 
fodjenb  angegoffen,  abgefdjält  unb  mit  1 2)ejititer  füfjem 
Statjm  in  ber  tReibfdjale  verrieben,  1 ßiter  fiebenbe  Mildj 
baran  gegoffen,  nadj  x/2  <Stunbe  burdj  ein  6ieb  getrieben, 
mit  150  ©r.  3uder  baran  gegeben,  toäijrenb  bie  Mildj  nod) 
todjt,  toirb  au§  brei  ©itoeifj  mit  ettoaS  töanillepder  ein 
fteifer  ©djnee  gefdjlagen,  Pon  biefem  ßöffelbjaufd^en  eingelegt, 
biefe  nadj  5 Minuten  IjerauSgeljoben  unb  bie  mit  3 

©igetb  legirt,  bann  lüfjt  man  fie  er  falten,  gibt  fie  in  eine 
$oräeItanfcf)ale  unb  bie  inatoifdjen  abgetrodfneten  6ierfd)nee= 
ßlöf^en  bap. 

1796,  manmcx--®aimalc. 

200  ©r.  fdjöne  reife  auSgetefene  Maulbeeren  toerben  in 
1 ßiter  SBaffer  oerfodd,  burcfjgefeiljt,  x/2  ßiter  rotier  Mein 
baran  gegoffen,  200  ©r.  3uder,  toeldjcr  auf  einer  falben 
Zitrone  abgerieben  toorben,  baju  gctljan  unb  jufammen  ein= 
getobt,  ^njtüifdjen  toerben  100  ©r.  Maulbeeren  in  eine 
©djale  gelegt,  bid  mit  $uder  ^eftreut.  ber  crtattetc  Saft 
barüber  gegoffen  unb  aufgetragen. 

1797, 

1 ßiter  Mild)  toirb  mit  Sanitte  getoüvjt,  150  ©r. 
3udcr  barin  gefodjt,  4 ©igetb  cingcriitjrt  unb  burdj  ein 
§aarfieb  getrieben,  in  eine  ^attfdjate  gefüllt,  auf  ©i§  ge- 
ftettt unb  nadj  2 ©timben  mit  guderbrob  aufgetragen. 
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1798.  5Ä«d)=^rtltidiatc  mit  ^tiei>crt>lfttlK«. 

@ine  §anb  boE  abgejupfte  unb  reinlid  berlefene 
ftlieberblütljen  toerben  in  1 Siter  lodenbe  Md  eigge= 
ftreut,  naä)  cttoa  5 Minuten  toirb  bie  Bild  abgefeimt,  auf§ 
neue  mit  300  @r.  3uder  aufgefodt,  mit  3 ©igelb  abge= 
3ogcn,  abgegoffen,  auf§  @i§  gefteUt  unb  über  gebrodenen 
mit  3uder  betreuten  3tüieBac£  angeridtet.  3>n  äfjnlidcr 
Beile  toerben  Mdfaltfdalen  mit  $fir fidjBldttexn , mit  9to» 
fenblütljenblättern  unb  mit  Baiglödden  bereitet,  bie  if)re§ 
SlromaS  toegen  feljr  beliebt  finb. 

1799.  DratiöcmSfnltfdjalc. 

4 Drangen  toerben  in  ©deinen  gefdnitten , angelernt, 
in  eine  <Scf)üifet  gelegt  unb  mit  geflogenem  3nder  be|taubt. 
2)ie  ©dale  bon  einer  Drange  boirb  mit  60  ©r.  3nEer  nnb 
ettoa§  Baffer  auSgelodt  unb  biefe  (äffenj  au  bie  Drangen 
gegoffen,  bann  auf  @i§  gefteEt,  2 glafden  9ifjeintoein  barauf 
gegoffen  unb,  nadbem  gut  crlaltet,  ferbirt. 

Sßon  aEcn  grüdten,  toeide  5lroma  Ijaben,  fönnen  auf 
biefe  5lrt  ßaltfdolen  gemadt  toerben. 

1800. 

10—12  reife  ^firfide  toerben  gefdölt  unb  in  Bürfel 
gefdnitten,  mit  250  @r.  3nder  in  eine  ©düffel  auf§  ©iS 
gefteüt  unb  Vs  ßiter  guter  ßirfdengeift  baran  gefdüttet. 
foie^u  giefjt  man  eine  glafde  9if)eintoein  unb  eine  $lafdc 
6f)ampagner,  unb  ferbirt  fie  bom  ®i§. 

1801.  f|Sfl<*umcn=  ober  3tvctf(t)öcu4trt(tf(l)rtlc. 

Pflaumen  ober  3tnetfdgen  toerben  in  toarmeS  Baffer 
gelegt,  bon  ben  ©teinen  befreit,  mit  1 3ü*onenfdale  in 
Bein  unb  Baffer  gefotten.  Sßor  bem  ©rlalten  toerben  fie 
burd  einen  feinen  S)urdfd^a9  getrieben  unb  bann  mit 
3immt  unb  3uder  beftreut. 

1802,  t*kcufjifd)=$faltfd)a(c. 

lieber  redt  fein  geriebenes  fdtoarjcS  Sörob  toirb  füfjer 
9lal)tn  unb  bann  SBier  gegoffen.  sJiuit  toirb  bie  Äaltfdale 
ftarl  mit  3inrmt  unb  3uelcr  beftreut  unb  aufgetragen. 


r 
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1803.  Wal)tn,  gciditagettcr. 

V»  Siter  biefex  faurer  9tabm  toirb  mit  180  @r.  ge* 
toafdjener  füjjer  Söutter  3U  einem  Schaum  gefct)lagen,  toomitman 
aber  nicfyt  311  lang  fürtfaijren  barf,  fonft  mirb  er  butterartig, 
©t  toirb  pt)ramibenförmig  in  eine  ©djüffel  gefeilt  unb  mit  SSisquit 
garnirt.  — ©üfeen  bicEen  Dtatjm  tann  man  ebenfo  befjanbcln. 

1804.  9ta()m=&a(t)d)atc  mit  Sago. 


100  @r.  ©ago  toerben  gereinigt  unb  in  x/2  Siter  Sttüd} 
mit  50  @r.  geflogenem  3U^  tlar  abgebämpft  unb  3um 
©rtalten  abgcftellt.  ^natoifc^en  toirb  V2  ßiter  füger  frifefjet 
9tal)m  mit  50  ©ramm  Quätx  fdjaumig  abgerüljrt,  burd) 
3ugug  bon  SÖaffer  ettoa§  öerbünnt,  1 6|(ö|fel  boll  Drangen* 
blüttjetoaffex  baran  gegoffen,  mit  bem  erkalteten  9Jti'.cl)fago  oer* 
mifefjt,  auf§  ©i»  gefteüt  unb  1 ©tunbe  fpäter  aufgitragen. 

1805.  E,eine-clandes-Äa(tfd)atc. 


1 $ilo  Reine-claudes,  toenn  fie  redjt  reif  finb,  toerben 
mit  einer  ©erOiette  abgetoifdjt,  bie  eine  f)ülfte  toirb  gefreut, 
in  Viertel  gefctjnitten,  in  eine  ^orjeEanf^üffel  eingelegt  unb 
biif  mit  3uder  überftreut.  3)ie  jtoeite  §ätfte  ber  Reine- 
claudes toirb  famrnt  ©dtjale  unb  ©lein  in  1 Siter  SBaffer 
toeidjgctodü  unb  burct)  ein  ^aarfieb  getrieben,  300.  ©r.  ge* 
fto^ener  3uder  eingerütjrt,  eine  ^lafi|e  toeifjer  3Bein_  baren 
unb  aEe§  jufammen  über  bie  $rüd)te  in  ber  ^orjeflanfdjüffct 
gegoffen,  jum  ©rtalten  aufgeftellt  unb  mit  ©emmei»©routon§ 
ferbirt. 


1806.  !Hcio4taUfd)alc  mit  SScitt. 

150  ©r.  feiner  ©arolinerrci»  toerben  Jangfamgebümpft. 
SüRtoifctjen  toirb  eine  ßitronenfdjale  auf  300  ©r.  3uder 
abgerieben,  ber  3ud'cr  in  1 Siter  Söaffer  aufgclöft,  . 1 Siter 
5Jtofeltoein  ober  ©auterne  barunter  gemifd&t,  ber  9tei§  lang* 
faut  eingerütjrt,  einige  tropfen  3^a'onclliQfi  baran  gegoffen 
unb  3um  ©rtalten  auf§  ©i§  geftelXt. 

1807.  Sd)tvät»ifd)C  ^altfd)alc. 

©iebe  1 Siter  füfje  2JiiIdf  mit  3udcr,  auftoeläjcnt  2 3i* 
trouen  abgerieben  tourben,  nebft  ettoa»  Hein  gcftofjcncn  fügen 
^Kanbcln,  quirle  fie  mit  2 ©igelb  ab,  giefje  fie  in  eine 
©djitffel,  belege  fie  mit  bem  ©djncc  ber  2 ©ttoeif3,  unb  lafc 
fie  auf  bem  ©i»  erkalten. 


ft'ultfcfjale. 
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1808*  ($trtd)cU)ccr=Äirtltfd)rtIc  mit  töorfccaur. 


500  @r.  berlefene  unb  getoafchcne  xot^e  Stachelbeeren 
toerben  angebrüf)t,  nachbem  [ie  abgetropft,  tu  1 ßiter  SBaffex 
mit  V*  ßiter  i8orbeau£,  ettoa§  geflogenem  3immt,  2 ©e= 
toürpellen  unb  gepaefter  3itronenfdjale  toeid)  getobt,  burd) 
ein  Sieb  getrieben  unb  ber  Saft  mit  300  ©r.  3u$er  toie* 
beredt  aufgelöst,  toenn  erfüllet,  V»  f^laf^e  JBotbeauj  baran 
gegoffen  unb  auf§  Si§  geftellt.  pie^u  toerben  3immtfterne 
ober  ^omeranjenbröbchen  gegeben.  3u  deinen  Stachelbeeren 
toirb  Üiheintoein  genommen. 

1809*  £rtbtoca=5taltfd>dlc  mit  <H)rtbU3* 


150  ©r.  gut  gereinigter  unb  abgebänpfter  Sapoca 
toerben  mit  V*  Sdafdje  6fiabli§,  */4  ßiter  SBaffer,  50  ©r. 
3uder,  10  ©r  ganjem  3immt  unb  ber  Schale  einer  3ift°ne 
langfam  breiartig  eingefodft  unb  jum  ©rfalten  bei  Seite 
geftellt,  nacf)bem  3inrmt  unb  3itronenfdjaIe  berau§genommen 
toorben  finb.  pietauf  toerben  1 glafdje  mit  V2  ßiter 

SGßaffer  unb  300  @r.  aufgelöfiem  3uder,  auf  toeldjem  pbor 
bie  Schale  einer  3toone  abgerieben  toorben  unb  mit  einem 
Sheelöffel  t»oU  3itronenfaft  gut  bermengt,  auf§  @i§  geftellt  unb 
bei  bem  Anrichten  au§  ber  Supiocamaffe  Klößchen  geflogen 
unb  eingelegt. 


1810.  Tatti  frutti  alS  Slrtlifdjalc. 

4 gefdjälte  Slprifofen,  4 SPfirfiche,  V*  ßiter  2Balberb= 
beeren,  */4  ßiter  abgephfte  Johannisbeeren  unb  250  ©r. 
auSgefteinte  Sßeidhfelürfdhen  toerben  mit  einer  in  Stangen 
gefdjnittenen  unb  bott  ben  fernen  befreiten  Drange  in  einer 
Schüffel  mit  375  bis  500  @r.  3uder  aufs  ©iS  geftellt,  2 
Jrlaßhen  guter  fRheintoein  bap  gegeben  unb,  toenn  bieS  9UleS 
recht  lalt  getoorben,  ferbirt. 


1811*  2*ani«c^ialtfd)rtlc* 

©ine  33aniIlefdjote  toirb  in  Scheibchen  gefdjnitteu, 
mit  einem  ßöffet  boll  Dllbenöl  3U  einem  SSr ei  gerftoßen  unb 
in  1 ßiter  tUtilch  mit  200  @r.  3utfct  urfb  einigen  Sropfen 
3itronenfaft  langfam  gelocht.  Schließlich  toirb  x/2  ßiter 
füßer  sJiahm  mit  6 ©iern  abgerührt,  mit  100  ©r.  3U^ 
unb  30  ©r.  SSanitte  bermifcht,  bie  fUiaffc  au  bain  marie 
gelocht;  toenn  fie  erlaltet  ift,  toirb  bie  2Md)  batiiber 
gegoffen  unb  auf  ©iS  geftellt. 
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1812.  2Öeiit-.Staltfd)ölc. 

1 fittet  toeiftcx  SBcin  toixb  mit  150  ©x.  Blandjixten 
ßoxintben,  bent  ©aft  bon  10  ^Ipfclfinen  unb  500  ©x.  3ucfex 
anqefe^t  unbUjfalt  gefteEt.  nadj  6 ©tunben  buxdjeinanbex 
gexüfixt  BleiBt  e§  nodj  2 ©tunben  fielen,  tüixb  bann  buxäj 
ein  §aaxfieb  getxieben  unb  aufgetxagen. 

1813*  SSdttsßaltf^aU  mit  mild). 

Stuf  150  ©t.  $ucfex  toixb  eine  3ttxonenfdjale  aBgexieben, 
bex  3udex  gexftofen,  mit  5 ©igelb  unb  einem  Teelöffel  boE 
$ubex  3U  einem  ©xeme  geflogen,  nacf)  unb  nadj  1 Sitex 
toeifjex  SBein  unb  eBenfobiel  Eftildj  baju  gegoffen  unb  einge« 
xfiljxt,  bie  SJiaffe  auf  fcfjtoaäjem  ßoljlenfeuex  eingebitft,  bann 
3um  @xf alten  auf§  ©i§  gefteEt  unb  mit  33i§quit  gegeben. 

1814.  2Seif3t»ia*=^altfd)rtlc. 

1 Sitex  Sßei^Biex  tüixb  mit  200  @x.  3U^  50  ©x. 
ßoxintben,  50  @x.  fftofinen,  30  Sxopfen  3^r°nenfaft  unb 
1 Söffet  boE  gutem  9tum  in  einex  ©teingutfdjüffel  angefe^t, 
tatt  gefteEt  unb  naäj  6 ©tunben  aufgetxagen. 

1815.  3tit*0ucu=^altfd)a(c  mit  2$i3duit. 

300  ©x.  3U^>  tooxauf  bie  ©djale  einex  3üT0ne  ab= 
gexieBen  tooxben,  tnexben  mit  1 Sitex  SBaffer  unb  3/i  Sitcx 
Ötfjeintoein  bextodjt,  6 ©igelb  eingexüljxt,  buxd)  ein  ©ieb  ge= 
fei£)t,  bex  ©aft  bon  2 3Etonen  bamit  bexmifdjt,  auf§  ©i» 
gefteEt,  üBex  auf  3udex  aBgexieBene  3iltonenfd^alen  gegoffen 
unb  mit  S9i§quit  gegeben. 

» 

1816.  3u(fcvtrtlt|d)rtlc  mit  StoviutlK«. 

150  ©x.  ßoxint^en  tocxben  bexlefen  unb  gexeinigt  im 
Eßaffex  aufgequeEt,  mit  200  @x.  geflogenem  ßutfcx,  _ einex 
3itxonenfct)aIe,  einex  ganzen  unb  einex  in  ©cfjeiben  gefd^nit= 
tenen  3itxone  unb  mit  einem  ©pxifcäjen  3immt  in  eine 
jpoxjeEanf^üffel  gebxacfjt,  mit  falb  SDßaffex,  fialb  *Dto)el=  obex 
SEauBextoeiit  üBexgoffcn  unb  jugebedt  auf»  ©i»  gefteEt.  3n* 
Üttrifäen  toixb  fdjtoaxacS  83xob  gexieBen  unb  mit  bex  Äalt* 
fdjalc  fexbixt. 


3)ie  S3ereitung  bon  toarmen  unb  falten  ©etränfen  ift 
ebenfaE§  bcr  Kod)funft  ^gefallen  unb  [ic  hat  auch  auf  biefern 
©ebiete  bebeutenbe  gortfdjritte  mit  Se^ug  auf  SJiannigfaltigs 
feit  unb  berfeinerte  §erfteEung  3U  bezeichnen. 

5Die  ©etränfe  haben  enttoeber  3ur  Kräftigung,  3m:  Et= 
ftijdjung,  jur  Stärfung  be§  5Jiagen§,  ober  jur  Erweiterung 
in  fleinen  unb  großen  ©efeEfd)aften  31:  bienen  unb  ift  in 
jebem  ein3elnen  fjatt  bei  ber  Zubereitung  barauf  3U  achten 
bafj  fie  i^rem  3mecf  ohne  üble  Siadjtüirfungen  entforedjen. 
2ll§  allgemeine  3U  bead^tenbe'  Siegel  ift  aufsufteEen, 

bafj  bei  Bereitung  fämmtlicher  ©etränfe,  3U  tüelc^en  ber 
©oft  bon  3üronen  ober  Grangen  bertoenbet  toirb,  bie  Kerne 
genannter  Früchte  bor  beten  3ufatt  3U  entfernen  finb. 
2)aS  längere  Verbleiben  ber  Kerne  an  ber  — falten  ober 
toarmen  — ©etränfemijchung  tfjcilt  legerer  einen  unange= 
nehmen  bitteren  ©efd^madE  mit  unb  ber urf acht  Kopffchmezen. 
2lu<h  fotC  3ütonem  unb  Grangenfchale  borfidjtig  unb  in 
mäßiger  SBeife  bertoenbct  tnerben  (3.  V.  bei  $jßunfch)  toeil 
bereu  bitteröliger  ©cfchntad  bei  einem  feinen  ©etränfe  nic= 
mal§  botfchlagen  batf  unb  nadjtheiligc  Sßirfungen  au§übt. 

Veim  Slbreiben  bon  3itronen=  unb  Orangenfdjale  fei  e§ 
auf  3u^ei:  ober  bem  Sieibeifen,  ift  nur  bie  feine  äufjerfte 
gelbe  Sage  ab3ureiben,  toeil  ba§  barunter  bcfinblicbe  SBcifje 
ebenfaE§  unangenehm  fchmedt.  S)icfe  Siegel  gilt  inbeffen  nicht 
nur  für  SBereitung  ber  ©etränfe  fonbern  auch  für  Vädereien 
toie  überhaupt  für  aEe  ©peifcn. 
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'Barme  unb  {alte  (Getränte. 


A.  IPanrte  (Setränfe. 

ian.  2ui)mcti). 

(Sitte  $Iafc§e  rottjer  Ofener  ober  ßarlotoitjer  mirb  mit  500 
@r.  3uc!er,  etroaS  ganjem  3immt,  2Jiu§fatbtütf)e,  einigen  ßor= 
beerblättern  unb  ©orianber  jum  $odfjen  gebracht,  etma§  recti= 
fijirter  Sprit  baran  gegoffen,  bie  9Jtaffe  ange^ünbet  unb 
toenn  fie  au§gebrannt  ift,  in  ^unfdjgläfer  gefüllt  unb  red)t 
Ijeifj  gegeben. 

1818*  SSicv,  tomtm* 

3u  1 ßiter  SSier  toirb  ein  ©tütfc^en  SSutter  in  einer 
2Jteffingpfanne  auf  ba§  geuer  gefegt  unb  ein  ßocplöffel  öoH 
9Jte£)l  pellgelb  barm  gemalt,  bab  S3ier  langfam_  baran  ge= 
goffen  nebft  einem  Stfücfcpen  3immt,  3i(roneni^a^en,un^ 
3utfer  nacp  ^Belieben,  eine  3eit  lang  ge^o^t,  bann  6 ©igelb 
nacp  unb  nacp  baran  gerührt  unb  nacpbem  bie  Piaffe  ge= 
ftrubelt  in  bie  tjieju  beftimmte  $anne  gefüllt. 

1819*  dtjocolafcc  mit  9JUld)* 

3u  1 ßiter  ^ttild}  nimmt  man  60  auch  90  ©r.  Sffoco^ 
labe,  reibt  ober  ^erfcpneibet  fie,  bringt  fie  in  ein  ^>alb= 
litergefdjitr,  giefjt  ettua§  fiebenbe  Iftildj  barauf,.  bi§  bie  Spo* 
colabc  meidp  ift,  mac^t  bann  in  einer  Pfanne  bie  9Jlild)  mit 
ettoa§  3mfer  unb  Vanille  fiebenb,  rüprt  bie  eingemeidpte 
©pocolabe  bamit  an,  tocpt  fie  mieber  auf,  öecileppert  6 ©igetb 
recpt  ftarf,  rüprt  fie  an  bie  ©pocolabe  unb  läfjt  biefe  burdp 
ein  ^aarfieb  mieber  in  ben  SOopf  laufen,  ftrubelt  fie  nocp 
einmal  auf  Kopien  füllt  fie  bann  in  bie  ©pocolabe=$anne  5 
man  gibt  fie  mit  geröftetem  ober  mürbem  $rob. 

1820»  <£()ocolat>c  mit  Söaffcr. 

3u  6 Waffen  reibt  man  130  ©r.,  münfcpt  man  fie  ftart, 
180  ©r.  gute  ©pocolabe,  fcpüttet  fie  in  einen  £opf,  gieBt 
4 Waffen  focpenbc§  SBaffer  barauf,.  jetjt  ben  Stopf  auf  -^oplcn 
unb  fängt  mit  bem  Strublcr  gleicp  an  ju  ftrubeln;  Jpbalo 
ber  S>cpaum  auffteigt , mitb  berfclbc  mit  einem  reinen  ßöfpel  in 
eine  ST.affe  abgcnontmen  unb  fogleidp  mit  Smicbad  ober  gc= 
bäl)tem  lörob  präfentirt.  biefer  Söeife  mirb  fortgefaprcn 
bi§  man  mieber  eine  Saffe  füllen  fann,  bie  aber  fofort  ge- 
geben merben  ntufj. 
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1821»  <$ic*#unW» 

5In  500  ®r.  Sucfer  toerben  bie  ©dealen  bon  1 Orange 
uno  2 Zitronen  abgetieben,  ber  Sucler  in  einen  5£obf  ein= 
gelegt,  mit  bem  t ©oft  obiger  grüßte,  mit  */«  Siter  fran3Ö= 
fifdjem  BeiBtoein  unb  mit  x/4  Siter  2lta!  übergoffen,  bet 
Sopf  augebecft  unb  3ur  Sluflöfung  be§  «gute  toarm  gefteüt. 
S^toifd&en  toerben  Don  12  ©igelb,  8 ©itoeiB  unb  »/*  Siter 
ertoärmtem  Baffer  über  lebhaftem  freuet  etn  fleigenber 
©d^aum  gequirlt,  obige  Sucletlöfung  beigemifd^t  unb  über  bem 
fteuet  mit  Quirlen  fottgefaljren,  bi§  bie  TOffe  ioieberfjolt 
tod§enb  auffd&ftumt,  bann  toirb  ber  fertiqe  TOifdi  in  ©läfer 
gefüllt  unb  redjt  beiB  fetbirt. 

1822»  mit  ©ffettg» 

3«  einem  @la§  ©ierfmnfd}  toerben  2 ©igelb  mit  */»  @la§ 
toarmem  Baffer  auf  bem  fteuet  3U  ©d&aum  gequirlt,  »/»  @la§ 
33unfd§effen3  batan  gegoffen  unb  nad&  toieberboltem  Stuf* 
fdbüumen  ferbirt. 


1823»  Mlüimu'iit. 

TO  5 helfen,  etloaS  gansem  gimmt  unb  ber  ©cfjale 
einer  §al6en  Zitrone , in  ein  ©tüdlbfjen  Seintoanb 
gebunben,  toerben  250  @r.  Sucter  unb  x/4  Siter  Baffer  auf« 
getobt,  bann  1 Siter  guter  Beiß*  ober  aud&  föotfjtoein  baran 
gegofien  unb  bi§  3um  ©ieben  gebraut,  bie  ©etoüne  betaut 
genommen  unb  ferbirt. 


1824»  (Sh’og» 

4 Sucfertoürfel  lommen  in  ein  subot  ertoärmte§  Baffer« 
gla§  barüber  toirb  bi§  3ur  plfte  lod&enbeS  Baffer  gegoffen 
g|t  ber  Sudler  sufammengefaüen,  lommen,  ie  nadbbem  ber 
©rog  ftarter  ober  fd^tnäd^er  getoünfd^t  tnirb,  4—5  Kaffee« 
Ibffel  toll  femfter  Samailarum  baran,  toorauf  ba§  ©la§ 
mit  locljenbem  Baffer  aufgefüllt  toirb. 


182.5»  ©rog  mit  ^t)cc» 

Zt)ut  375  @r.  geftoßenen  Sudler  nebft  einer  3erfcbnitte= 
nen  falben  Sttrone,  in  einen  Spunfänatf,  gieße  »/*  Siter  fie= 
benbe§  Baßer  baran,  bedle  ben  9tabf  ju.  bi§  ber  Sudler  qe* 
famosen  ift;  bann  lommen  1 Siter  ftarler  £bee  unb  \ 
Siter  Samaifarum  ba3u.  Birb  toie  5ßunfd&  gegeben.  . 

1826»  Alaffec  ju  tläven. 


TOn  fefce  ba§  ©efdfjirr,  in  toeld&em  fidj  ber  Kaffee  be= 
fmbet  auf  einen  mit  ©al3  beftreuten  fernen  Seiler  bann 
toirb  ftt$  ba§  Srübe  fogletdj  3u  tßoben  feßen. 
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Sßfttme  unb  {alte  (Getränte. 


1827.  Matinee Sd)attm» 

fDtit  eint  fj-lafdlje  gutem  xotfjem  ungaxifdjem  2ßein 
toexben  300  @x.  3udex,  ettoaS  ganzer  ,3immt  unb  ein 
©titddjen  Vanille  getobt,  naef)  20  Minuten  toixb  bas  ©e= 
toüx'3  pexauSgenommen,  6 ©igelb  in  ‘/4  ßito  tattern  Sßein 
abgequirlt,  baxan  gegoffen ; übet  bem  geuex  fdjaumig 
gefcfytagen  unb  xedjt  t)eif}  tote  ©tjee  fexbixt. 

1828»  9licuS. 

©eije  x/2  Sttet  xott^en  SEßein  mit  8 ©x.  gangem  3immt,  , 
8 @x.  gangen  Gelten,  2 @x.  fDtuStatnuft  unb  250  @x.  3ucfer 
an§  $euex  unb  rnadje  btefj  gugebedt  langfant  IjeiB,  oljne  baß 
e§  !od)t.  5iun  giefet  man  ben  9Hcu§  buxd)  ein  §aaxjieb 
unb  gibt  iljn  toaxm. 

1829*  tootftügUrf)  S«  bereiten. 

fJtimrn  2 xeife  fxifdje  gitxonen  unb  einige  ©tüddjen  3uaex, 
xeibe  testete  auf  benfelben  ab,  bi§  ex  alle  gelben  Steile  bex 
©djate  in  ftc§  aufgenommen  tjat ; bann  lege  biefj  mit  fo  biet 
£udex,  als  bex  ßttxonenfaft  gu  feinet  Jßexfüfjung  exfoxbert, 
tu  eine  glafdje,  bxüde  ben  Bitxonenfaft  tqnein  aus,_  unb 
mifcfje  $udex  uttb  ©aft  9U*  einanbex.  9Jiit  bemfelben 
ift  bann  fiebenbeS  äßaffex  toiebex  fet)x  gut  gu  mifdjen  bis 
ba§  ©ange  giemlid)  lüljl  ift.  ©iefe  fUtifdjung  Reifet  tn  t)alb 
gefxoxenem  3uftanbe  ©oxbet.  3ft  ©efdjmad  beffelben  nach 
■äBunfd?,  fo  giefje  fftum  obex  2lxac  baxan  unb  mifdje  baS  ©ange 
toiebex  gut.  ©ie  Quantität  bex  geiftigen  gtüfftgfeit  ^angt 
babon  ab,  ob  man  ben  ^unfdfj  ftäxlex  obex  fc^toäc^ex  toitl.  20ht 
2 ßitxonen  fann  man  3 ßitex  guten  $unf$  bexetten,  ein* 
fdjltefjlid)  bon  ll/2  ßitex  geiftigex  giüffigteit,  neb[t  250_@r. 
3udex.  ©ex  fßunfcp  toixb  noct)  beffex,  toenn  mau  ^oxtex  betfügt. 

1830»  $unfd)  au£  ©orbeattj*,  9U)cimvct«  uitt> 
<S4)<«nV<tßner,  f.  ß.  ftönioSpunfö» 

1 gtafdje  gutex  23oxbeauj,  1 ftlafd^  gutex^  3lf)ein= 
toein  unb  1 gdafdje  Sfjantpagnex  werben  auf  eine  tn  ©rangen 
gefdjnittene  2Inana§,  toelcpe  guexjt  gcfdtjalt,  gefd&üttct  unb 
guqebedt.  ©ex  ©aft  bon  4 Orangen  unb  6 3ttxoncn  totri 
baju  gegeben  unb  biefe§  mit  lU  2lrat  peiß  gemacht. 

1831.  3>itnfd)  \)on  (Styampafttur* 

1 ßilo  3udex  toexben  mit  SBaffcx  gu  ©pxup  getobt 
unb  auf  bie  ©djalen  boit  1 Orange  unb  1 £itxone  gegopen. 
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foieju  tommt  ber  ©ajt  Oon  6 Zitronen  unb  l1/*  Slaftfic 
fxanjöfijcbex  gljampagnex.  9Jtan  läfjt  aEe§  xed&t  ^eife  toexben, 
giefet  e§  buxcf)  ein  xeine§  £ud)  unb  gibt  jule^t  V>  0la^c 
21xac  fyinäu. 

1832»  *4>unfd)  uott  Ctanoctt  mit  2Sein. 

1 1/a  ßilo  3uEex,  tooxanf  2 Dxangen  unb  1 3ttxone 
abgexieben,  toexben  in  einen  Stopf  gebxGtfjt,  bex  ©aft  Oon  4 
Dxaugen  unb  2 Sitxonen  unb  4 Sitex  toeij^ex  Sffiein  bnran 
gegoffen,  jum  ©ieben  gebxadjt  unb  nadj  SSebüxfnifj  £)alb 
jßutn,  tjalb  2lxac  bi§  jux  gemünzten  ©täxte  baju  gegeben. 

1833.  '4hm  jd)  Don  Stangen»  2tni>m  2t vU 

9Jtan  tbut  20  ©tamm  gtünett  SSbjee  in  2 Sitex  fiebern 
be§  SBaffex,  bann  fiebet  ntan  3 ^laidjen  Sßein,  ben  ©aft 
oon  2 ßxangen  unb  2 ^itxonen,  fotoie  ba§  9lbgetiebene  öon 
2 Dtangen  mit  1 $ilo  $ucter,  tfjut  ba§  Xbjeetüaffex,  fotoie 
1 ftlafdje  9tum  baxan,  läfet  e§  jufammen  notf)  einmal  auf» 
toaEen  unb  gibt  ben  jßunfd)  jcfjneE. 

1834.  tum  X\ )cc. 

3u  1 Sitex  Spunfcf)  xeibt  man  bte  ©cbale  Oon  2 ^itxonen 
an  3udex  letöt  ab  unb  pxefjt  ben  ©aft  Oon  6 ^itxonen 
au§,  ieifjt  ifjn  buxäj  ein  Süicfflein  in  bte  5ßunjd)texine  übex 
bie  abgexiebene  ©cbale.  Sann  toexben  8 @x.  Oom  feinfien 

mit  2 Sitex  fiebenbem  SCBaffex  angxübxt ; tjat  ex  ange= 
jogen,  jo  aiefet  man  if)n  burcb  eine  ©ex  iette  an  bie  gitxone 
nebft  lk  Sitex  2lxa£  unb  jo  biel  3uctex  bi§  ex  getjöxig  jüjj 
ijt,  xufjxt  ifjn  tooljl  buxcfjeinanbex  unb,  füEt  i§n  toaxrn  in 
©läfex. 

1835.  4>imfd)  Uott  Söctn, 

3u  2 Sitex  gutem  Sßein  gibt  man  Oon  4 abgejtfjälten 
gitxonen  ben  ©ajt,  nebft  250  ©x.  geflogenem  3udex  in  bie 
pieju  beftimmte  Scexxine,  bxeitet  eine  ©exbiette  baxübex,  legt 
bie  auSgepxefften  ©djalen  baxauf  unb  gie|t  1 Sitex  Söaffex 
baxübex.  ^nbeffen  toixb  bex  Sßein  fiebenb  gemacht  unb  nebft 
V«  Sitex  2lta£  in  bie  ©Ejiiffel  gegoffen,  untexeinanbex  gexüljxt 
unb  toaxm  in  ©läfex  gefüllt. 

1830.  fRetSrotld). 

80  @x.  3teiS  toexben  gxöblid)  geftofjert  unb  in  2 Sitex 
EJUld)  mit  jexfcffnittenex  SßaniEe  toeicb  geformt,  bann  exft  ettoa§ 
3uctex  baxan  gettjan.  jRa^ljex  feit>t  man  bie  2Hilcf)  buxcb  ein 
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^aarfteß,  aerfleßbcrt  4 ober  5 Sigclß,  rüßrt  fie,  toenn  bie  ftftiltß 
!od)t,  ein  unb  läfd  [ie  unter  Beftänbigem  föüßren  üßer  betn 
Reiter  auffodjen,  ftrubelt  fie  bann  gut  bureß  unb  ffiUt  fie  in 
bie  Kanne.  guder  toirb  erft  bem  9lei§  augefeßt,  toenn  biefer 
toeieß  ift,  ba  jener  ba§  .SBcid^toerben  berßtnbert. 

1837,  24)cc,  ßcUJößttlidjcr. 

Sine  entfbreeßenbe  Quantität  £ßee  toirb  mit  jtebenbent 
3Baffer  angegoffen.  ÜJtacß  einmaligem  Sluftoallen  toirb  ber 
$§ee  mit  fJiurn  unb  2Iraf  ju  £ifdß  gegeben.  Sßielfeitiq  toirb 
in  bem  jum  Slngufj  Beftimmten  Sßaffer  ettoai  ganzer  gimmt 
mit  gefoeßt,  botß  entfeßeibet  ßierüßer  ber  ©efeßmad. 

1838»  %i)cc,  tefotroitt. 

dftan  läfjt  1 ßiter  dftilcß  ftebenb  toerben,  foeßt  einen 
großen  Kaffeelöffel  bod  feinem  Sßee,  neßft  gitronenfcßaleit, 
einigen  ©tüdeßen  gimmt  unb  guder  naeß  ^Beließen,  eine 
geit  lang  bamit,  berrüßrt  inbefj  5 Bi§  6 Sigelß,  gießt  bie 
9Mct)  burdß  ein  ^aarfieß  baran,  ftrubelt  ißn  reeßt  ftarf  unb 
füllt  ißn  in  eine  Kanne. 

1839»  2Sdn--(I4)<uti>c<uu 

S§  toerben  12  Sigelß  fo  lange  gerüßrt,  Bi§  fie  gan* 
flaumig  getoorben,  tnbefj  läfjt  man  1 ßiter  toeifjen  Sßein  mit 
gitronenftßalen,  gangem  gimmt  unb  guder  auf  ftatfem 
Koßlenfeuer  ftebenb  toerben,  rüßrt  ißn  an  bie  gier  unb  ftru» 
beit  bie  gJlaffe  auf  Koßlen  au  einem  ©dßaunt,  toelcßen  man  in 
Waffen,  aßer  nur  gur  §ülfte,  füllt  unb  gleüß  ferbirt. 

1840»  Söcttt,  Ununn 

üDiefer  ift  Bei  Srlältungen  borgüglicß  bienlidß ; man  läfjt 
ßiegu  V2  ßtter  guten  Sßein  mit  60  @r.  guder  unb  2 ©r. 
gimmt  in  einem  irbenen  ©efeßirr  fieben,  berrüßrt  ba§  ©elße 
bon  3 ßi§  4 Siern  reeßt  ftarf,  giefjt  ben  gefottenen  2Bcin 
langfam  baran  unb  trtnft  ißn  fo  toarm  toic  möglicß. 

1841,  2SI)ift 

gn  1h  ßiter  Söaffer  Eocßt  man  30  ©r.  guten  £ßec  unb 
giefjt  ißn  bureß  eine  ©erbiette  auf  1 Kilo  geßrödelten  guefer, 
briidt  ben  ©aft  bon  12  gitronen  bureß  ein  ©ieß  bagu,  ber= 
rüßrt  bamit  3 ßiter  guten  2öcin  unb  läfjt  adc§  jufantmen 
auf  Koßlen  Bi§  sunt  Kocßcn  ßcifj  toerben,  aßer  nießt  fieben, 
fonft  berliert  ber  SBßift  feine  ©tärfc.  dfian  ferbirt  ißn  in  ©läfern. 
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1842»  ^UtottcnsSitttottaDc,  flcfod)t. 

2 3itxonen  tnexben  bünu  abgefcfjält  unb  bie  gelbe  (Schale 
in  bte  Sbcemn^tne  gebraut,  bann  tntxb  bie  ^tneite  tneifje 
©tbale  bon  ben  Zitronen  abgelöft,  biefe  in  ©(Reiben  jet» 
fd&nitten,  bie  Äexnen  t)exau§genommen,  bie  ©Reiben  ju  ben 
©rbalen  gegeben  unb  mit  1 fiitex  ftebenbem  SOBaffet  ange= 
goffen  unb  bie  fDtafdjtne  jugebrett^  naeffbem  bie  Simonabe 
J4  ©tunbe  angejogen,  tft  fic  fettig  unb  tnixb  t)eif>  mit 
3ucfex  getxunfen. 

B.  Kalte  (5etränfe. 

1843»  2(uatta3=fBoU>le» 

Sine  fdjöne  xeife  2lnana§  tnixb  gefehlt,  in  ©Reiben  jet» 
fdmitten,  mit  geflogenem  3ucfex  ^ beftxeut , in  eine  £ßox= 
aeHattfdjüffel  eingelegt,  biefe 
gugpbeift  unb  über  %u|t  fielen 
gelaffen,  3n  bet  f^xü^e  tuet» 
ben  3 ftlafcfjen  tneifjex,  am 
beften  fRbeintnein  baian  ge= 
goffen,  300  @x.  3uctex  boju 
getfjan  unb  in  ßi§  fexbirt. 

2Betben  9lnana§=6onfexben 
bextnenbet,  genügt  Vs  be§ 

3ucfex§. 

1844.  2lVfclftncn=!öoU)le» 

5 ©tütf  xeife  Slpfelftnen  tnexben  gefcfjält,  jextfjeilt,  bie 
ßexne  t)exau§genommen,  bie  innere  ©dbale  loggelöft,  bafj  bex 
©aft  au§laufi,  in  eine  ^otjellanfcbüffel  gebraut,  mit  400 
©x.  geflogenem  $udiex  übexftxeut,  an  tneldjem  jubox  bie 
©djale  einet  Stpfelfinc  abgexieben  tnoxben,  bann  4 glafcben 
leistet  ^fät^extnein  baxübex  gegoffen,  2 ©tunben  auf§  ©i§ 
gefteUt  unb  bann  1 f£lafcf)e  ßbjampagner  ba^u  gegeben. 

1845»  2lVfclU>cin=$ßoU)lc» 

10  ©x.  ©ouäjong  mit  ettna§  SPecco  bexmifctjt,  tnexben 
mit  fodjenbem  SBaffex  angegoffen,  bex  5Ef)ce  in  eine  ©djüffel 
abqefeibjt,  200  ©x.  .ftuefex  unb  1 Sitex  Slpfeltnein  baxan  ge= 
geben,  mit  V*  ßitex  taltem  SBaffex,  bem  3 SDejilitex  $ixfct)en= 
geift  beigemifetjt,  abgelöfdjt  unb  bie  S3otnle  auf§  ©iS  gefteUt, 
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1840,  üötfdjof. 

§ieju  nimmt  man  9 fßomexanjen,  toeldje  jubox  mit 
einem  fcfyaxfcn  Keffer  geaalt  unb  mit  3ucfex  in  einem 
Dörfer  icdjt  fein  geftofjen  touxben.  Uebex  biefen  Saft  gieße 
mit  cttoa§  ^ran36xannttoein  3 Sitex  fRotffmein  unb  füge 
biefent  nod)  125  @x.  3udex  bei.  $ft  2We§  24  Stunben  in 
einem  ixbenen  5£o:pf  geftanben,  fo  giefte  e§  buxdj  ein  2ucfi 
unb  bex  Sifcbof  ift  fextig. 

1847»  fBifdjof  i>on  6l)afoli3  mit  <$cltcrs>rt)affcr. 


300  ©x.  ^extleinextex  ^utjudex  toexben  untex  Seigabe 
einex  auf  3'Jttex  abgexiebenen  3itxonenfd&aIe  in  V2  Siter 
SBaffex  aufgelöft.  3toei  gefdjälte  3ifronen  toexben  in  Sd)eib= 
dfen  gefdjuitten,  biefe,  naeffbem  bie  ßexne  baxaul  entfexnt 
ftnb,  bex  3itcfexlö)ung  beigegeben  unb  auletjt  2 Sitex  gutex 
©£)abli§  ba^u  gegoffen,  !ül)t  gefteüt  unb  buxdj  ein  Spaaxfieb 
filtxixt.  biefex  öotofe  toixb  Seltex§toaffex  in  ßxügen  fexbixt. 

1848.  fBifdjo?  mit  G&ampftdttcr. 

200  ©x.  3u^ex  toexben  in  1/s  Sitex  äßaffex  aufgelöft,  bie 
Schale  bon  1 unb  bex  Saft  bon  4 Dxangen  beigefügt,  bie» 
filtxixt,  bex  fftücf  ftanb  buxd)  ein  Sieb  getxieben,  1 ^lafdje  ©Ijam* 
pagnex  baxan  gegoffen  unb  aufgetxagen.  25aju  toixb  @i»  fexbixt. 

1849,  föifdjaf  t>ott  9il)citttocin,  fccutfd). 

200  @x.  3udex  toexben  auf  30  ©xab  eingefodjt,  15_©x. 
Kümmel  unb  15  ©x.  ©oxianbex  baxtn  eingetoeidjt,  2 gdafdjen 
3?oxftex=2/caminex  baxan  gegoffen,  nad)  24  Stunbcn  filtxixt 
unb  aufgetxagen. 

1850.  JBiMof,  ntfftfrf). 

3 bittexc  gxüne  ^omexan^en  toexben  fein  abgefdjält,  in 
eine  Sdjüffcl  gelegt,  mit  2 Sitex  franjöfifdjcm  fDluSlattocin 
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(sJJiu§fat=SuneI)  übexgoffen  unb  1 Stunbe  gugebecft  !alt  ge* 
[teilt,  hierauf  toirb  bet  äßeirt  abgefeimt,  auf  ^la[cf)en  abge= 
jogm  unb  biefe  in  ©i»  eingefeijt  Gufgettagen. 

1851»  (SavMnal. 


3 Drangen  unb 

2 Zitronen  Serben  gig.  404. 

fein  gefdjält  unb  auf 
bie  Schalen  1 Vs  ßiter 
guter  Sttjeintuein  ge= 
fdjitttet.  3)cr  biete 
C tjrup  bon  750  ©r. 

^uefer  toirb  beige* 
mifc^t  unb  bie§  in 
eincmSobfoberScbüf= 
fei  in§  @i§  geftelXt. 

Öie^u  giefet  man  eine 
fylafc^e  guten  6^am> 
pagner  unb  ferbirt 
ihn,  toerm  er  recht 
falt  ift. 

1852. 

3u  1 V2  bi§  2 ßiter  ©fjriftobket  nimm  fe  4 ®r.  3immt, 
Hellen,  Garbamomcn,  ßubeben  unb  ftofee  biefe  gröblich,  bann 
foebe  ba§  ©etoüts  mit  250  ©r.  geftofeenem  3ucEer  in  V ßiter 
rotfiem  20Gein  mit  ettoa§  Sßontai  ober  fDteboc  gut  auf  unb 
lafe  e§  bebccft  erfalten.  Selbe  bann  ben  SBetn  burd)  ein 
Such  unb  giefee  3/i  ßiter  granäbrannttoein  ober  fftunt  ba^u. 
— Statt  ber  ©etoürje  tann  man  audj  blo§  $f>ometanäenfcbalcn 
unb  3immt  nehmen. 

1853.  (Sifcet  fcon  3ol>auut£l>emm 

Efian  jupft  500  @r.  Leeren  ab,  fieEt  fie  in  einem  reinen 
©efc£)itr  auf  beifee  91f<be,  bafe  ber  Saft  berau§ge*ogen  toirb, 
giefet  biefen  burä)  ein  fpaarfieb,  unb  läfet  ibn  über  jtädbt  fteben. 
S)en  anbern  Sag  toirb  ba§  £)eEe  bebutfam  abgegoffen  unb 
ju  500  ®t.  Leeren  125  @r.  ßuefet  mit  bent  Saft  auf  ba§ 
^euer  gefebt  unb  eine  gute  Sßiertelftunbe  gefotten.  $ft  ber 
Saft  erfaßtet,  fo  roirb  er  in  59outeiHen  gefüllt,  $üt  Trante 
ift  er  febr  gefunb  mit  äßtffer  ju  trinlcn,  unb  bei  grofeer 
§itje  febr  Cü^lenb. 
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1854*  (£tfobcct=JBon)Ic. 


100  ©r.  fdjöne  reife  SPatberbbeeren  toerben  in  eine 
©djüffel  gebrad&t  unb  mit  gutfer  Beftreut.  ^njtoifdjen  toer= 
ben  400  1%.  C$rb6rcren  mit  500  @r.  geläutertem  ?,utfet 
üBetgrffen,  nodj  2 Stunben  in  bie  erfte ’ ©(Büffet  aBqefei^t, 
3 y?Iaic^en  Sßeirt  bariiBer  gegoffen,  bie  Sotote  auf§  ©i§  ge= 
[teilt  unb  Bor  bem  Aufträgen  mit  1 ftlafdje  franjöfifcfjem 
S^ampagnet  bermifdöt.  3n  berfelBen  2ßeife  toirb  aud&  bie 
fpeibelbeerbotole  Bereitet. 

1855*  ^?üd)tcn=£itttott<tbc,  tttoufftretti). 

60  ®t.  putberifirte  .gitronenfäure  unb  40  ©r.  bopbelt 
fotjlenfaureS  Patron  toerben  mit  500  ©r.  guefet  bermifefjt, 
bon  biefer  9ftifcf)ung  ein  ©fjlöffel  boU  ju  */s  ßiter  20ßaffer 
qenommen,  toetdjem  jubor  1 SDejititer  ffrfidjtenfaft  naef)  @e= 
fcfjmact  unb  SetieBen  BeigegeBen  toorben  ift.  Soll  bie  ßirno* 
nabe  aufbetoafjrt  toerben,  fo  toirb  ba§  $utber  in  eine  fylaidje 
gebraut.  ba§  SBaffer  mit  bem  Saft  eingefüllt,  bie  fylafcbe 
gut  bertorft,  2 Stunben  auf§  ©i§  unb  bann  troefen  geftellt. 

1856»  Äaffccotcmtt* 

1 ßiter  guter  fefftoarjer  Kaffee  toirb  mit  3U  ßiter  biefer 
guctertöfung  juiammen  gefroren  unb  Vs  ßiter  bic£  gefdflagenet 
9taBm  rafetj  barunter  gemifefit,  bie§  tüdBtig  burc&qearbeitet  unb 
in  ©läfern  ferbirt. 

1857. 

2 gitronen  toerben  fein  abgefcbält,  V2  ßiter  focfjenbeS 
SÖaffer  an  bie  Skalen  gegoffen,  ?00  ©r.  guefer  baju  ge= 
geben,  na<$  2 Stunben  2 ^tafefjen  ©fjampagner  unb  Vs  ßiter 
feiner  Straf:  baran  gefäjüttet  unb  bie  Sotole  feft  berfäjtoffen 
auf§  ©i§  geftellt. 

1858»  Stmonafcc* 

fJteiBe  ba§  @et6e  bon  3 guten  gitronen  auf  250  ©r. 
guefer  aB,  tBue  biejj  in  2 ßiter  SBaffer,  ba3u  fommt  ferner: 
1 ©la§  toeifjer  SBein,  ber  Saft  bon  3 Zitronen;  biefs  toirb 
burcf)  ein  leinenes  ^udf  gebrüeft  unb  in  großen  ©läfern  gegeben. 

1859.  Siitt>cuWütlKU=^0U>tc* 

Sie  ßinbenBlüttjen  toerben  frifdfj  bom  Saum  geprüft, 
teintief)  beriefen,  in  eine  Sefjüffet  eingelegt,  1 ßiter  SBein 
batüber  gegoffen  bie  Stfjüffel  ^ugebetft,  nadfj  8 Stunben  ab- 
gefeilt,  gehörig,  boefi  nach  ©efdfmaef  gejufert,  auf§  ©i§  gc= 
[teilt  unb  mit  ©tjampagner  ober  SclterStoaffcr  ferbirt. 


SBanite  unb  falte  ©etrcinfe. 
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1800,  Styitcu*  mit  2(tta»a3« 

500  ©r.  geaalte  3lnana§  toerben  flein  aerfd^nitten  unb 
mit  bem  Saft  bon  5 unb  ber  Schale  Pon  2 Drangen  in 
3's  Siter  3ucferfaft  Pon  38  ©rab  gefaxt  unb  nad)  etnma= 
ligem  SluftoaEen  in  einen  (Steinguttopf  gefüllt  unb  gut  Per= 
fdjloffen  2 Sage  aufbetoaßrt,  bann  burd)  ein  Sieb  getrieben, 
1 ßiter  Spiritu§  bon  60  ©rab  baran  gegoffen,  filtrirt  unb 
in  paffen  abgefüllt. 

1861«  Siqucut?  mit  <£<*lmu$« 

Stoße  375  @r.  bürre  ßirfdjen  famrnt  ben  Steinen  Hein, 
tfjue  baju  1 1/4=  $i!o  geftoßenen  3uder,  15  ©r.  ginunt,  8 ©r. 
helfen,  8 ©r.  ©alrnuS,  50  bi§  80  @r.  aufgefdjlagene  $firfid)= 
ober  Slprifofenferne,  gieße  barüber  3 ßiter  guten  toeißen 
2Bein  unb  6 ßiter  SBeingeifi,  rütjre  e§  mit  einem  filbernen 
ßöffel  gut  burcbeinanber  unb  fteUe  e§  jugebedt  3 Sage  an 
einen  mäßig  toarnten  Drt.  §ernad)  filtrire  bieß  mehrmals 
burd)  Fließpapier,  bis  eS  tlar  unb  ßeErotf)  ift  unb  ber  neue 
ßiqueur  in  Flafd)en  gefüllt  toerben  fann,  bie  man  an  einem 
füßlen  Orte  aufbetoaßrt.  Sßer  tüiH,  fann  ettoaS  Slmbra 
unb  2Jlofd)uS  baju  nehmen. 

1862«  Siqucm?  mit  ü^ocotafcc« 

1 V2  ßiter  fufelfreter  Sßeingeift  ober  irgenb  ein  guter 
Srannttoein  toerben  mit  guter  geriebener  ©ßocolabe  Permifdjt, 
bann  in  eine  ©laSflafdje  gefüllt,  bie  jugebunben  8 Sage 
an  einen  müßig  toarmen  Drt  gefteEt  unb  täglidj  tneljrmalS 
aufqefd)üttelt  toirb.  9lun  fodje  180  ©r.  3ucfer  m V2  ßiter 
Sßaffer,  Permifdje  ißn  nadj  bem  ©Halten  mit  bem  Sßotge* 
nannten;  toenn  man  ben  ßiqueur  fdjtoädjer  toiE,  fo  gieße 
man  ettoaS  gefotteneS  SBaffer  baju  unb  filtrire  ißn  burd) 
Fließpapier. 

1868«  giqueuv  mit  Ätrauicminjc. 

Uebergieße  1 ^>anb  PoE  ßraufentin^e  nebft  anbern  ©e= 
toürjfräutern,  bie  man  liebt,  mit  I l/*  ßiter  gutem  93rannt= 
toein,  t£)ue  nad)  belieben  ein  Stüd  SalmuS  ober  ©arbamo- 
men  ßinju,  laß  es  5 Sage  beftiEiren,  filtrire  eS  aisbann 
unb  Perjüße  eS  beliebig  mit  gefodjtem  3ufös- 
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1804.  Äioucur  mit  .Hümmel. 

Stofee  125  ©x.  Kümmel  grob,  gieße  taxtibex  6 £itex 
guten  SBxannttoein;  in  ba§  nad)  10  bi§  14  üagen  2lbge^o= 
gene  tommt  ^liefet  nad)  SBelieben,  meldjex  in  reinem  SBaffer 
gejotten  touxbe. 

1865.  Siqueitt  mit  $fttfid)fetnen. 

40  $fix[id)texne  toexben  ^exftofjen,  in  2 1/2  ßiter  Spiritus 
Don  60  ©xab  gelegt  unb  4 @x.  pulöerifixte  ßodjenille  bamit 
ocxmijdjt  unb  14  Sage  talt  gefteUt,  bann  buxcf)  ein  Sieb 
getrieben,  bie  fiöjung  Don  8 SDejiliter  3ud!exjaft  Don  30  ©xab 
baxan  gegofjen,  ba§  ©an^e  filtxixt  unb  in  f^tajdien  abgewogen. 

3n  gleicher  3Bcife  fönnen  21pri£ofen=,  3toetf(^gen*.  ^flau= 
men=  unb  $ixjd)ferne  befjanbelt  toexben  unb  muß  für  bie 
3utf)aten  ba§  ©emidjtSDexfjältnijj  ber  anjutoenbenben  ßexne 
ju  40  $fir  fixier  ne  in  SSetxadjt  gezogen  merben. 

1806.  Stauen?  mit  üct*id)ict>cncu  ©cmürgen. 

(Eau  d'or). 

7 ©r.  ©etüüxjnelfen,  7 ©x.  3inmtf/  20  ©x.  Soxianbex 
toexben  24  Stunben  in  7 ©ejilitex  60=gxäbigen  Spiritus 
gelegt,  bann  2 SDe^ilitex  3u&sjQft  Don  25  ©xab  ^aran  P_e= 
gofjen,  ba§  ©an^e  jo  lange  filtxixt  bis  eS  DöÜig  gettaxt  ift, 
bann  bex  Staub  Don  2 ©olbjdjaumblättdjen  eingexüf)xt  unb 
in  ftlajdien  aujgefüllt. 

1867.  £i(jucutr  mit  gimmt. 

45  ©x.  3immtrinbe,  12  ®r-  5Mfen,  9 ©x.  getxodnetc 
Öcibelbeexen  unb  350  @x.  3U^  ioexben  _ mit  l1/»  Siter 
23xannttoein  übexgoffen  unb  8 $age  in  oexidjlofjencm  Smpf 
tatt  geftelit.  2Bon  3eit  ju  3eit  toixb  bie  iDlajje  buxdieinanber 
gefd)ütlelt,  bann  jiltxixt  unb  in  bie  gdajefjen  abgejüttt. 

1868.  Siebte«*  mit  Zitronen. 

3u  3ittonentiqueux  jdjäte  bie  gelbe  Schale  Don^  8 3i= 
txonen  ab,  giejje  in  einer  f^lafdbe  1 *2  2itcx  reinen  83xannt= 
mein  baxiibex  unb  lafj  itjn  14  üTage  3iigeDcdt  fielen.  5tun 
tfjue  750  ©x.  geläuterten  3udex  ju  bem  33xanntmctn  unb 
lafe  it)n  nodj)  1Ö  Sage  an  ben  3itxoncnjd)alcn  ftcbjcn,  ftltrire 
i£)n  fjexnadj  unb  bcmat)xc  ben  ßigucux  in  tootjlDexftopjtcn 
gtajdjcn  3unt  ©ebxaudje  auj. 
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1869.  aRaiölMd)CU=£iwon*t>e. 

1 ©ejiliter  9Jtaiglöddheneffig  (fiehe  biefen)  toirb  mit  200 
©r.  ßuder  ju  x/2  Stier  SBtunnentoaffer  gegoffert  unb  aufs  Si§ 
qefteUt.  ©ans  ebenfo  toirb  Seilthenlimonabe  mit  25eildjcnefftg 
bereitet.  SBirtt  bei  Äopftoch  unb  9terbenleiben  feljr  beru^igenb. 

1870.  SRaiivattf» 

S)ie  untern  ©tielenben  bon  einer  §anb  boEC  SBalbmeifter 
toerben  entfernt,  ledere  in  eine  Sotole  gelegt,  bie  ©djeiben 
bon  2 ©rangen,  nach  Entfernung  ber  $erne,  barauf  gelegt, 
250  @r.  jerfleinerten  ^utjucfer  tjinjuget^an  unb  mit  2 Siter 
nicht  au  ftarfem  SBeifjtoein  begoffen,  lfa  ©tunbe  fielen  getaffen, 
bie  Muter  herausgenommen  unb  bann  ferbirt.  SängeteS 
(Stehen  erzeugt  rauhen  ©efdjtnad.  Eine  halbe  f^tafd^e  Ehant= 
pagner  ertjö^t  baS  2lroma. 

1871. 

500  ©r.  fhöne  füfje  9Jtanbeln  toerben  abgesogen  unb 
getoafdjen,  mit  etwas  äßaffer  in  einem  fFtbrfer  geftojjen,  3 
Siter  falte!  äßaffer  nachgegoffen,  burd)  ein  leinenes  2md) 
gepreßt,  nach  belieben  mit  $uder  betfüfjt  unb  mit  ©rangen» 
blütljentoaffer  bermifd£)t. 

1872.  9Rm«öuctt=9ftaffc,  ttalienifd). 

6 Sitoeifj  toerben  su  fteifem  ©tfinee  gefd^lagen,  mittler» 
toeile  375  @r.  $uder  mit  3/s  Siter  3öaff:r  sunt  üöreitlauf 
gelocht,  langfam  unter  forttoährenbem  ©chlagen  an  bie  Ei» 
toeifj  gegoffen  unb  mit  bem  ©chlagen  fo  lange  fortgefahren 
bis  bie  fDtaffe  halb  erfüllet  ift.  9tun  ftettt  man  eS  bis  jjum 
©ebrauch  bei  ©eite. 

1873.  ^tittjeffitPlööWe. 

Sie  bunn  abgelöften  ©chalen  bon  5 Zitronen  toerben 
in  fohenbeS  SCßaffer  eingetoeicht.  9t ach  5 ©tunben  toirb  baS 
SBaffer  über  500  ©r.  $uder  in  eine  ©djüffel  abgegoffen, 
^2  Siter  ©prup.  3 Dejtliter  Eogrtac,  ebcnfotael  3tum,  l1^ 
Siter  faltes  Sßaffer  unb  x/2  Siter  fo^enbe  9Jtild)  bagu  ge» 
mifcht,  bie  fFtaffe  burch  ein  Such  filtrirt  unb  bis  3um  @e= 
brauch  aufs  Eis  geftellt. 

1874.  $uu?d)  toott  gcftovctt. 

Sine  Heine  reife  SlnanaS  toirb  gefd^&lt , bie  ©chale  in 
halbbidem  ©tyrub  eine  JBiertelftunbe  auSgefocht,  abgefeiht  unb 
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toenn  bieS  ermattet,  in  bie  StSBüthfe  gefäftttet,  gut  eingefe^t 
unb  bei  gutem  Suttharbetten  gefroren.  Sie  Ananas 

toerben  in  biefe  Dläbd^en  gefepnitten  unb  audj  eine  halbe 
©tunbe  in  ©ptup  getobt.  Siefer  ©prup  toirb  nach  unb 
nach  jum  ©efrorenen  gegoffen,  bie  §alfe  ber  2lnanaS  toirb 
8U  tleinen  Bürfeln  gefd)nitten  unb  jjuletjt  mit  einem  halben 
@la§  2lrac  unb  einem  halben  ©la§  Sum  in  ba§  ©efrorene 
gettjan.  Siefer  $punfch  toirb  in  ©lafern  ferbirt. 

1875*  '4>uttfd)  ä 1’imperial. 

23on  4 Grangen  toerben  bie  Skalen  in  V*  Siter  SBaffer 
ausgewogen,  bon  10  Grangen  toirb  ber  ©aft  auSgepreßt,  500 
©r.  3udEer  eingelocpt,  bie  Baffe  in  bie  ©efrierbüdjfe  gebraut, 
ll2  f^tafd^e  ©pampagner,  ebenfobiel  SSorbeauj,  ettoaS  BaraS= 
quino  unb  10  Söffe!  boE  italienifche  Berinquenmaffe  bamit 
öermifd)t  unb  !alt  ferbirt. 

1876*  fco«  töliltfp 

©dfüle  6 ^ßorneranjen  unb  6 3itronen  fo  bünn  als 
möglich;  um  ben  BohlgefchmadE  baüon  ooUftänbig  ju  er= 
halten,  lege  bie  ©cpalen  24  ©tunben  in  V*  ßiter  2lraf 
ober  fftum  unb  lorle  biefen  j$u.  SrüdEe  bie  fyrüd^te  über 
1 $ilo  gucler  au§  un^  Qiefie  1 lh  Siter  Baffer  unb  2 Siter 
fripe  Bilcp  ftebenbbeiff  baran,  rühre  ben  Dium  barein 
unb  filtrire  bie  Bifcpung  in  ^lafthen,  bie  gut  wu  oer= 
torEen  finb. 


1877*  fßttttfd)  ä la  Romain. 

Sie  Schalen  bon  2 3itronert  unb  1 Grange  toerben  in 
*/4  Siter  JalteS  Baffer  gelegt,  ^nwtoifchen  toerben  6 Zitronen 
unb  2 Grangen  werfchnitten  unb  auSgeprefjt  unb  500  @r. 
3ucEer  bicE  eingelötet.  Buh  2 ©tunben  toerben  bie  ©djalen= 
effenj,  ber  auSgeprefjte  ©aft  unb  ber  ßuefer  gut  bermifdht, 
bie  Baffe  in  bie  ©isbüthfe  gefüllt,  tüchtig  burepgearbeitet, 
4—5  ©fwlöffel  boE  italienifcpe  Berinquenmaffe,  V*  Siter 
9tum  unb  eben  fo  bie!  guten  franwofifepen  ©pampagner 
baju  gegeben  unb  in  ©läfern  ferbirt. 

1878. 

©tojje  60  ©r.  gcfdpälte  $]3firfi<h=  ober  Slptilofenlerne 
Hein,  thue  fie  in  eine  gflaföe  unb  fülle  fie  mit  Srannttoci  n 
naheju  boE.  Söfe  250  ©r.  toeifjen  SanbiS  in  einer  ©dpüffel 
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{altem  Gaffer  auf,  tljue  biefe  Söfuttgan  ben  SSranttoein,  nachbem 
er  4 Bocken  an  ben  fernen  geftanben  unb  bau  biefen  burch 
giltrirpapier  abgewogen  tourbe  unb  fülle  ihn  jum  ©ebrauchc 
in  glafcpen.  S)ie  Blätter  bon  fpfirfidjen  unb  Stedarinen, 
im  Frühjahr  gepflügt  unb  mit  Beingeift  beftittirt,  geben 
ein  treffliches  ©rfatjmittel  für  Statafia  au  ^ubbingS  unb 
ähnlichen  $ücf)enatbecfen. 

1879. 

5)ie  33lütt)en  böUig  erfchloffener  Siefeben  toerben  trocfen 
gepftüdt,  bon  ben  Stielen  gejcpnitten,  fetjr  forgfältig  ber= 
lefen,  in  eine  reine  ^orjellanfchüffel  gelegt,  mit  ©ognac  über» 
goffen  unb  bie  Sdjüffel  augebecft.  Stach  12  Stunben  toerben 
mit  3 ffrlafdjen  meinem  Bein  500  ©r.  tn  folgern  aufgelöfter 
^ucler  baran  gegoffen,  bie  SBotole  aufs  ©iS  gefteUt  unb  V2 
glafche  ©hantpagner  baju  gegeben. 

1880»  ®cllmc=^olulc.  (£?ftc 

3 SeHerietouraeln  toeröen  in  toarmem  Baffer  abge= 
bürftet,  gefchält,  in  Scheiben  gefchnitten,  biefe  mit  Kneifer 
beftreut,  in  eine  Sdjüffel  eingelegt,  mit  ^2  ßiter  2lra{  über» 
goffen,  feft  berfchlbffen  unb  über  Stacht  bet  Seite  gefteUt,  in 
ber  grüfje  4 glafthen  tbeifjer  Bein  unb  ein  Heiner  $rug 
SelterStbaffer  öa^u  gegoffen  unb  bis  jum  ©ebrauch  aufs 
©iS  gefteUt. 

1881.  ($c0cric=fööU)lc.  Sfufcetc  21?t. 

$ur  Seit  ber  jungen  Sellerie  toerben  2 — 3 Stüd:  fauber 
getoafchen  unb  in  6 Steile  aerfchnitten,  in  etner  Sßor§ettan- 
fdjüffel  aufs  ©iS  gefteUt,  1 Qdafdje  Stheintoein  mit  entfpre» 
epenb  Sndter  beigegeben  unb  augebecft,  Stach  einer  halben 
Stunbe  toerben  bie  Sellerie  herausgenommen  unb  1 $lafdje 
©hantpagner  hinaugegoffen.  2)te  töotole  erhält  ein  auSge» 
aeichneteS  Slroma  unb  toirb  gern  getrunfen. 

1882.  Sertmctl). 

Stimm  auf  je  5 ßiter  Baffer  2 Äilo  §ontg,  fiebe  btefj 
3 Stunben  lang,  fchäume  eS  gut  ab,  füge  baau  3u  @r. 
^topfen,  bann  fiebe  eS  eine  halbe  Siunbc  lang  unb  lafj  eS 
bis  aum  anbern  Sag  ftehen,  fülle  eS  nun  in  ein  gäfjchen 
I unb  thue  auf  je  60  ßiter  glüffigfeit  l1/*  ßiter  SSrannttoein. 
i Spunbe  baS  gafj  leicht  au/  bis  bie  ©äljrung  borüber  ift, 

! bann  ift  ber  Spunben  feft  einautreibeu.  Sertmcth  ift  erft 
j nach  1 3ahr  recht  gut. 
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1883.  «Sofbct  4)0«  3(natta&. 

*/ 2 Öltet  bider  SlnanaSfotub  mit  betn  Saft  bon  2 Qrangen 
toitb  gefroren,  4 ©jjlöffel  boE  italienifche  2Rerinquenmaffe,  eine 
Quantität  SlnanaS,  in  fleine  dürfet  gefc^nitten,  barunter 
gentifiäjt  unb  mit  ^ Siter  gutem  3i£)eintoein  unb  2 (Eßlöffel 
boE  ßirfdjengeift  bermifcht,  berfelbe  mirb  in  ©löfern  ferbirt. 
Sorbet  bon  jpfitfidj  toirb  ebenfo  behanbelt. 

1884.  Sotfcct  4)ou  ©rbOectc«. 

2 Siter  frifdje  äßalberbbeeren  toerben  burdjgetrieben, 
mit  1 Siter  bidgefod)tem  falten  Juder  unb  bem  Saft  bon 
2 Zitronen  angerüfirt,  gefroren,  mit  8 ©fjlöffel  boH  italie= 
nifctjer  ERerinquenmafje  burchgearbeitet,  fchliefEidj  'k  Siter 
IRufter  51uSbrud)tüein  barunter  gegeben  unb  in  ©läfera  jerbirt. 

1885.  (Sottet  4)0«  Joltawttiobcerc«, 

2 Siter  Johannisbeeren  toerben  abge^upft  unb  burd)  ein 
feines  Sieb  geftricfjen,  mit  faltem  St)tub  bermi]cf)t,  ber  Saft 
bon  2 Jitronen  baju  gegeben  unb  gefrocen.  §ie^u  fommen 
6 bis  8 ©jjlöffel  boE  italienifche  Efterinquenmajfe  unb  yt 
Siter  Johannisberger  SBcin.  Siefj  toirb  in  ©läfcrn  ferbirr. 

1886.  S^ccora«!!. 

1 Siter  guter  ruffif^er  Zfyt,  toeläjer  mit  33aniEetoajfer 
abgebrüht,  toirb  mit  3/4  Siter  bidern  Juder  gefroren  unb  im 
übrigen  behanbelt  toie  Äaffeegranit. 

1887.  2®d«  4)0«  ^tHtbccrc«  ot>c?  Sohoüttiobcm«. 

Sfjue  an  je  1 V*  Siter  Jrüdjte,  bie  forgfatttg  auSgclcfen 
finb,  1^/2  Siter  Eöaffer  unb  gerquetfe^e  fie  mit  bernjelbcn. 
9iach  24  Stunben  feifjc  ben  Saft  ab  unb  tffuc  an  je  1 1 2 
Siter  500  @r.  ^uberjuder.  6»  ift  am  beften,  biejj  in  einen 
großen  fteinernen  SSojpf  ju  thun,  unb  toenn  nach  3 bis  4 
Sagen  ber  Schaum  in  bie  §ö£)e  ffeigt,  btefen  ab^ufc^öpfen. 
ehe  man  bie  Jtüffigteit  in  ein  Jafj  füllt.  2Ber  ben  SBein 
auS  bem  (Ertrag  beS  eigenen  ©arten»  anfetjt,  fann  bieEcicht 
bie  gehörige  ERengc  nicht  auf  einmal  auf  bringen,  um  baS 
Jäfjdjen  ganj  füEcn  311  tönnen;  ber  tlßcin  leibet  überfeinen 
Schaben,  toenn  er  nach  obigen  töerhdltniffen  in  ber  ^Pfanne 
angefetjt  toirb  unb  man  bie  Jriichte  hin^utput,  toie  fie  reifen 
unb  bei  trodencr  SBitterung  gefammclt  toerben.  tün  ber 
nötigen  f|3üuftlid)£eit  barf  man  cS  babei  aber  nicht  fehlen  laffeit. 


SBenn  bet  bürgerlichen  Äüdje  bie  Aufgabe  augefallen  ift, 
bte  bon  % 31t  bereitenben  Steifen  bet  möqltdjftet  ©batfant= 
feit  in  pt^fiet  (Scfjmacffjafttglett  ^erauftellen,  jo  ftnb  bte 
2lnfotbetungen  an  bie  feinere  $ücbe  barnit  noä)  nid^t  erfüllt. 
S)eren  glatten  toerben  nid^t  nur  mit  bem  ©aumen,  fie  toer* 
ben  auäj  mit  ben  2lugen  geprüft.  Qurbe  unb  ©erucb  ^aben 
bei  bielen  ©peifen  ben  2Ippetit  ju  teilen,  ^jfn  bübfcbem  gut» 
bentoecbjel  jeicbnen  ftdj  (Steme§,  ©elee§  unb  9Jieblfpeifen,  aber 
auc^  ©aucen  ju  jJtagout§  unb  betriebene  ©ufjen  au§.  üDajj 
du  biefen  färben  nur  eittfcpieben  unjdjäblidfje  ^ngtebienjen 
genommen  toerben  bütfen,  ift  gana  felbftberftänblid).  SDiefelben 
füllen  in  ben  nadjfolgenben  Üteaepten  bargeleg  t toerben.  flftit 
ben  ©lafuten  toirb,  toie  fdbon  in  ber  Sinleitung  gum  3ud!et» 
bacttoert  gejagt  ift,  betjcfjicbenen  25ätfereien  ein  jd^önere§  2ln= 
jet)en  gegeben,  unb  ber  Söobtgefcbmact  bcrfelben  butdj  bie 
Sßerj(biebeni)eit  ber  3utbaten  erhöbt.  Um  fcböne  ©lajuren 
3U  erhalten,  ift  bor  allem  ein  boraüglidjet  .^utjuder  nött)ig, 
ber  fein  geftojjen  unb  gefiebt  toerben  muff,  bann  erfor^ 
bert  bie  Bereitung  ber  ©lafuten  eine  grofte  2lufmer!famleit. 
2)ie  39reitung§toeije,  bie  S3erjcbiebenartig!eit  unb  bie  2tn= 
toenbung  ber  ©lafuten  fittben  ftcb  tn  ben  b^taitf  bejüglicben 
fRejepten. 

42 
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Farben,  ©(afuren  unb  (Serucfjjudcr. 


A.  färben. 

1888»  2llfe*me6tiuftu*» 

2)iefe  Snnltux  toixb  ptn  DtotljfaxBen  bon  ßiqueuxen, 
©efxoxenem,  ©dften  unb  ©atfexeien  bextoenbet,  ift  ^öc^fl  um 
fd^&blic^  unb  toixb  au§  ben  SSeexen  bex  $extne§eidje  ßexeitet. 
20  Stopfen  xeicfjen  3U  einet  mittelgtofeen  glatte. 

1889»  ©laue*  ©laus» 

^ieju  toixb  ein  toenig  Snbigo  in  peijjem  SCßaffex  aufgelöfi 
unb  gonj  Elax  bexxiifjxt,  ba  bie  ©beifen  fonft  leidjt  fCecEig 
toexben.  Signet  fiep  boxgüglid^  ju  @elee§. 

1890*  ©laue*  ©Rattern 

Um  ben  Blauen  ©Ratten  BexjufteEen,  toixb  ein  Söffel 
boE  3lllexme§tinltux  mit  einigen  Stopfen  3itxonen|aft  bex= 
rntfäjt  unb  buxdEjeinanbex  gexüfjxt. 

1891*  <£t)oeolaiDe-'^<t)tt>a*3* 

100  @t.  ©fjocolabe  toexben  in  einem  gut  emaiEixten 
©efdfj  3um  $euex  gefteEt,  mit  einem  £>oxnlßffel  aexbxücft 
unb  bexxüljxt,  2 Sea'ilitex  ljeif$e§  Sßaffex  baxan  gegoffen  unb 
bamit  gefäxBt. 

1892»  ©ocDeutEe^iuflu*» 

Sie  SocijeniEetinttux  mit  ipxex  fdjßnen  xotBen  fyaxBe 
ift  in  febex  Stpotfjele  löuflic§  JU  paBen.  Um  fie  felßfi  ^ex= 
pfteEen,  toexben  10  ©x.  geflogene  SocijeniEe,  10  ©x.  ge= 
Bxanntex  2llaun,  10  @x.  feingeftofeene  SPotafdje  unb  20_  @x. 
pxäpaxixten  SOßeinfiein  (Cremor  tartari)  in  bex  3JeiB)cfjale 
aBgexieBen,  3 Sejilitex  fodjenbeS  SOßaffex  mit  S3oxftd&t  baxan 
gegoffen,  buxcfjeinanbex  gexüfjxt,  buxcß  ein  Sucfj  gefeilt,  bie 
Ifiüfftgfeit  mit  150  @x.  3uEex  aufgelöst,  jum  Sxf  alten 
bom  3?euex  gezogen,  in  eine  fjflafdje  aBgefüEt  unb  biefe  foxg- 
fältig  bexloxlt. 

1893»  ©*aufle=©cUB. 

Um  ein  fd)Bne3  DxanggelB  ju  ex^atten,  toixb  ein Säften  boE 
©afxantinltux  mit  einigen  Stopfen  SodfjeniEetinftux  bcxmifd&t. 

1894»  JRofeu-lRotl)» 

Unt  ein  püBfdjeS  9tofenxotl)  31t  extjalten,  ba§  ftdj  buxdj 
feinen  ©cxudj  auSaeidjnet,  toexben  bie  9to|enBlütpcnBlättdjen 
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bcrfcIBett  Sepanblung  untettootfen,  tote  bie  SßeilcpenPIöttet 
^u  ÜBeiläjenPIau.  @tn  aetu<plfofe§  Ütofentotp  tnitb  getoonnen 
butep  einige  Stopfen  ©ocpenilletinltut  unb  filmen  fRapm 
ober  ©itoeifffepnee. 

1895*  ®rtf*<*«=©cl&« 

10  @t.  feinflct  ©aftan  toetben  in  4 Seailitet  Waffet 
bann  gefeipi,  in  34äf(Pcpen  aPaeffillt,  biefe  gut  bet' 
fortt  unb  Mt  aufPetoaptt.  ©in  Speelöffel  boll  genügt  füt 
eine  gtofje  glatte. 

1896*  ®dMtee=2Setft« 

©in  püPftPe§  @iPnee=S2Beiü  toirb  mit  1 Sejjilttet  Wan= 
belmilcp  unb  einem  Stopfen  S3Iauet  ©lan^  Peteitet. 

1897* 

Sie  SBIfttter  bon  10  ©pinatbflan^en  toetben  bon  ben 
Stielen  Befreit , au§  ftifepetn  Waffet  toiebetpolt  getoafepen, 
jum  9IPttopfen  au§gelegt,  bann  aetftambft,  bet  ©aft  au§* 
gepreßt,  in  ein  ©efäp  gefüllt  unb  im  WatmPab  (au  bain 
marie)  aefoept,  Pi§  fiip  bie  ?VatPe  gefept  pat.  föietauf  tottb 
ba§  SDPaffer  bon  bet  $atPe  aPgegoffen,  biefe  mit  feingeftope* 
nem  3udet  betmifept  unb  gut  betlottt  aufPetoaptt.  2lutp 
biefe  $atPe  ift  fept  au§giePig. 

1898«  *BeHd)en=fSI<«t« 

Wenn  bie  Wilcpen  im  ^tüpfapt  PlüPen,  toetben  bie 
ÜBIumerPlütPcpen  gefammelt  unb  fo  lange  luftMcpt  betfcploffen, 
Pi§  bie  Wenge  au§reicpt.  bann  tnitb  eine  3^°be  batüPet 
ausaebtfidt,  2 S)e;»litet  locpenbeS  Waffet  batan  gegoffen,  ba§ 
©ef&fj  toiebet  betfcploffen  unb  2 Saoe  Pei  ©eite  geftetti.  Wup 
bieTer  3eit  tnitb  bet  ©aft  aPgebtefjt,  mit  200  ©t  3u^er 
bettoAt.  bom  freuet  gezogen  unb  toenn  etlaltet,  tn  ftläfdpdjen 
aPgefüUt. 

1899« 

50  ©t.  geftofjenet  3b<M  toetben  in  einem  Wdnncpen 
mit  2 Sejilitet  fiebenbem  Waffet  üPetgoffen  unb  fo  lange 
gelocpt,  Pi§  bie  Waffe  Ptaun  getootben.  Wenn  etlaltet, 
toetben  V*  Sejilitet  Waffet  mit  aufgelöst,  bie  ^atPe  in  ein 
$lüf<p(pen  aPgefüEt  unb  aufPetoaptt. 

1900«  gutferfarbc  ober  (Sorotitet« 

©iepe  ©eite  400.  füt  997. 
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Soeben,  ©(ufuren  imb  ©cruc^jucfct. 


B.  (Blafurert. 

1901*  21«atta3=($la?uv, 

Staubfein  geflogener  3u&*  toirb  mit  ettoaS  SBaffet 
unb  einigen  tropfen  2lnanaS:pütee,  f.  üftr.  1643,  jo  lange 
gerührt,  bis  bie  Piaffe  ganj  glatt  ift,  bann  toirb  fie  mittelft 
eines  3ßinfel§  auf  baS  ©ebädt  aufgetragen  unb  biefeS  im 
Ofen  getrodtnet. 

1902* 

Sine  Slpfelfine  toitb  auf  3u&r  abgerieben,  biefer  mit 
ettoaS  SBaffer  glatt  abgetönt,  geflogener  3udter  eingerüljrt 
unb  aufgetragen. 

1903,  (Fl)ocolöbc=@lrtfur 

S)ie  6§ocolabe  toirb  am  freuet  ertoeid^t,  mit  ettoaS 
3udter  unb  enifpred^en  b ©itoeifj  angerütirt,  otjne  bafj  bie 
5Jtaffe  ju  braun  ober  branbig  toirb,  baS  SBadtoerl  beftricfjen 
unb  im  Ofen  getrodtnet. 

1904,  (Sifrcifrföfofu?. 

©ut  berrüljtteS  ©itoeifj  toirb  mit  einem  $infel  auf  baS  S3acf* 
toerl  aufgetragen,  mit  Staubaudter  bidjt  beftreut,  mit  ftijd&em 
Söaffer  betyrifct  unb  im  toarmen  Ofen  getrotfnet,  bis  bie 
©lafur  fä)ön  glänjenb  ift. 

1905,  (£tr&feee*=©lafttv. 

$ein  geflogener  3udlet  toirb  mit  Srbbeerfaft  bicf  ange= 
rüljrt,  über  fd^toad^em  $euet  toarm  gemalt  unb  aufgetragen. 

1906,  ©Kau^lMafuv, 

SDtefelbe  toirb  nur  ju  Säcleteien  aus  ^Blätterteig  ber» 
toenbet,  inbem  biefelben  bor  beut  2luSbacJen  mit  3u&rflaub 
beftreut  toerben,  unb  fo  lange  im  Ofen  bleiben,  bis  ber 
3uc!er  gefdfjmolaen  unb  glänjenb  gelb  getoorben  ift. 

1907,  £rtöcl=3«<fct, 

500  ©r.  3udter  toerben  geftofjen  unb  mit  berfdjiebenen  Sieb» 
gtöfjen  abgeftebt,  bis  bie  Stüädfjen  in  Steduabelfnopfgröfje  ju. 
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rfidgebtieben.  Siefe  BleiOen  enttuebcr  toeifj  ober  toexben  mit 
ben  bexfcfjiebenen  gaxben  gefärbt  unb  auf  Rapier  im  lau* 
toarmem  Ofen  getxocünet.  5Damit  toirb  bcrfct)iebene§  S3act= 
toert  beftxeut,  toenn  e§  au§  bem  Ofen  fomrnt.  Sie  Slufbe-- 
toaljrung  gefc£)iefjt  in  33teä()büc|fen  aber  @Ia§ftaf$en. 

1908»  A>itut)CCV'(>Hrtfttv. 

©iefje  Stbbeer=@Iafux,  mit  bem  ttnterfdjieb,  bafj  t)ier 
§imbeerfaft  bextoenbet  toirb. 

1909*  ^a??ec=©lafuv, 

eine  Obertaffe,  gefüllt  mit  ftarfem  tattern  Kaffee, 
toftb  fo  biel  ©taub^utfer  eingexüfjrt,  bi§  bte  TOffe  bttf* 
ftüffig  ift ; leidet  ertoärmt  toirb  fie  auf  ba§  ©ebäcE  geftrictjen. 

1910,  mava$(\uino-.maHt%'. 

$n  eine.  Untertaffe  boH  gucterfprup  tbirb  fo  biel  ©taub= 
3uder  unb  ein  Söffet  boH  TOra§qutno  eingeriifjxt,  bafj  ba§ 
©ange  eine  bictlicfie  9Jtaffe  bittet,  mit  meiner  befonbex§ 
Sorten  glafixt  toexben. 

1911»  £)vanöcnblwtl)cmvaffcv:0>lafuv  ntit 
'4>iftasicutcvucit, 

Sin  Söffet  bott  Orangenblüttjentoaffex  mirb  mit  ©taub* 
jiufer  unb  jerftofjenen  üpiftajienternen  ungerührt,  mit  ettoa§ 
ottronenfaft  bermifä)t  unb  als  Soxtengtafux  bertoenbet.  TO 
SodjeniMinttur,  ©afrangetb,  ©pinatgriln  u.  f.  to.  toexben 
aUc  toünfdjen§toextt)en  ©c|attixungen  erhielt. 

1912,  ^omctwnscmGUaftt?, 

5Die  ©djate  einer  bittern  ^omeranae  toixb  auf  ßuctex 
abgerieben,  bex  gucter  meljlfein  aexftofjen  unb  gefiebt,  mit 
einigen  Sropfen  ^omexanjenfaft  angexüfjrt,  teicpt  ertoärmt 
unb  jum  ©lafiren  bertoenoet. 

1913, 

S)ex  ©aft  einer  Zitrone  toirb  mit  bem  nötigen  fein* 
gefiebten  ßucter  bicf  angerü^rt,  ein  Sfelöffel  bolt  sJtum  unb 
äßaffex  bamtt  betmifd&t  unb  bies  als  Soxtengtafur,  iebocb 
tetdjt  ertoärmt,  bertoenbet. 
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iJarbcn,  ©lafuren  unb  ©eru^juder. 


1014»  tH*ien=<£Ufur. 


©in  (Streife  toixb  mit  3udlex  oexxiifjxt,  mit  einigen 
£xopfen  Dtofentoaffex  uni)  ©odjenilletinftux  oexmifdjt  unb 
fofoxt  glafixt. 

1915»  ®afx<nt=©lft?u** 

2)ie  auf  3udtex  abgexiebene  ©d&ale  einex  gtoume  toixb 
mit  einigen  ©afxanfafexn  aexxieben,  geficbt,  mit  CSitüeiB  oex- 
xüljxt  unb  mit  einem  pnfet  aufgetxagen.  &at  mau  ©afxan- 
gelb,  f.  9tx.  1895,  ooxxätt)ig,  fo  toixb  ettoaä  ©itoeifj  mit  ge» 
Itofjenem  3udtex  au  einem  ©c^uum  gefdjlagen,  einige  Stopfen 
©afxangelb  bamit  oexmifäjt  unb  gibt  bie§  eine  fefjx  fdljöne©la]ux. 

1916* 

©iefelbe  toixb  äum  Slufbetoa^xen  au§  feinftem  ^utjuifex 
bereitet,  inbem  bexfeloe  mit  ettoaS  äBaffet  fo  lange  getobt 
toixb,  bi§  ex  lange  gäben  gieljt.  §iexauf  toixb  bie  Pfanne 
mit  bem  3udtex  auf  ba§  ©i§  geftellt,  bex  3utfex  fo  lange 
tablixt,  bis  ex  bicE  getooxben  um  bann  in  üßoxaellangefdjixien 
äu  fpätexem  ©ebxaud}  für  alle  möglichen  ©tafuxen  aufbe= 
maljxt  äu  toexben,  inbem  beim  ©ebxaucp  biefex  3ucEex  mit 
ben  oexfdjiebenen  (Säften  auf  fdjtoactjem  geuex  oexxiibxt  unb 
bamit  glafixt  toixb. 

1917*  SbinabSlafux. 

©in  ©itoeifj  toixb  mit  geftofjenem  3udtex  bexxülfxt, 
mit  ettoa§  ©pinatgxün,  f.  >Jlx.  1897,  bexmtfdjt  unb  bamit 
glafixt.  >ittepx  obex  toenigex  Spinatfaxbe  ma$t  ba§  ©xün 
ountlex  obex  tyeUex. 

1918*  £r<m&<m=©lafux* 

§ieau  toexben  50  @x.  fein  gefiebtex  Qnäa  mit  SOBaffex 
bidt  angextttjxt,  bex  ©aft  einex  fcbtoaxaen  Staube,  buxcp  eine 
©exOtette  gepreßt,  bamit  oexmifcpt,  auf  fd^toac^em  geuex  ex= 
toäxmt  unb  bamit  glafixt. 


1919»  $amöc=©lafuv» 

Dex  Oiexte  Sfjeil  einex  SöaniUcf^ote  toirb  mit  100  ®x. 
3udtex  im  fütbxfex  fein  aetftofjen,  gefiebt,  mit  einem  ©itociB 
m einem  ©cbnee  gefc^lagen  unb  bas  ^atfioexf  bannt  beftn» 
t^en.Sinc  »ute  genügt,  um  bie  ®Ia|ut  im  Oien  ju  ttoäen. 

1920*  2Bcin=©la?ur* 

©iefelbe  toixb  toie  Sxaubcnglafux^  9tx.  19 IS  bexeitet, 
mit  bem  Untexfdjieb  iebodf),  baff  l)iex  äßein  ftatt  b cs  ±iau  en= 
fafteS  genommen  toixb. 


Farben,  ©lafureti  unb  (Sewtcbjucfer. 
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1 ■ 


1921*  SSkifee  mtfnt. 

©taubfeiner  3u$er  totrb  rtttt  1 ©ttoeifj  unb  ettoaS  3i* 
tronenfaft  bidf  angerütjrt,  flaumig  gerührt  unb  gleidf}« 
mäfjig  aufgeftxid^en. 

1922*  3iev=@Wtu* 

^einfter  ©taubjucfer  toirb  mit  ©itoeifj  anfangs  feft  unb 
fteif,  fobann  mittelft  toeiterer  gutljat  bon  ©itoetfj  leidet  ge« 
rüptt;  einige  tropfen  gereinigter  ^pljeffig  beförbert  ba§ 
©djaumigtoerben  ber  21taffe.  fUtit  biefer  ©lafur,  in  ein 
©pritjdjen  ober  in  fleine,  an  ber  ©pi£e  abgefcfjnittenen  $Pa« 
pierbütdjen  gefüllt,  Serben  Porten  unb  anbereS  SBadftoerf  nadj 
SSebarf  unb  ©efctjmatf  ber^tert.  — S)a  bie  ©pritunaffe  an  if)rer 
ÖberfXäd^e  rafd)  öertrotf net , fo  mufj  bie  ©Rüffel,  in  toeld^er 
fie  fidf)  befinbet,  mit  einem  feuchten  £udfje  bebecft  bleiben. 

1923* 

Serftofcener  ftaubfein  gefiebter  ,3udter,  an  toeldjem  bie 
©djale  einer  ßitrone  abgerieben  tootben,  toirb  mit  3itronen= 
faft  bicfftüffig  angerüfjrt,  leidet  ertoärmt  unb  ba§  ©ebädf 
bamit  gieic&mäfjig  glafirt. 

C.  (Serud^ucfet*. 

1924*  npUWncn$ttäet. 

5)ie  ©cf)ale  bon  2 Slpfelfinen  toirb  auf  ßudfer  abge= 
rieben,  abgefcfjabt,  im  Dfen  auf  Rapier  getrocEnet,  mit  100 
@r.  ftaubfeinem  ßudfer  bermifd^t  unb  in  gut  berEorften 
gtafd^en  aufbetoafjrt. 

1925*  (gtt>l>ects;3ttrfct* 

100  ©r.  ganzer  3ucEer  toerben  mit  1 ßöffel  boü  6rb= 
beerfaft  geträntt,  im  Dfen  getrocEnet,  jjerftofjen,  gefiebt  unb 
gut  berfdjloffen  aufbetoaljrt. ' 

1920*  ©ctficH^udfcv* 

500  ©r.  ^utjudter  toerben  mit  einem  au§  100  ©r. 
©erftenförnern  unb  V2  £tter  SBaffer  getobten,  abgefeimten 
unb  erfalteten  ©erftentbaffer  angegoffen,  fo  bidE  toie  möglich 
eingelötet,  nocf)  toarm  in  ©tangen  gejogen  unb  getrodfnet. 
2>ient  aud)  gegen  §uften  unb  Reifer  feit. 

1927*  $iro&ce*:,3utfcv* 

2Birb  mit  §imbeerfaft  toie  @rbbeer=3U(^et:  beljanbelt. 
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Farben,  ©(aluten  uub  <$erud)}ucler. 


1928*  3ol)aimi«bccr=  (\d)toax%eyj$u<tev. 

Set  Saft  bet  aromatischen  j htoarjen  ^o^annisbeeteu 
toirb  butd)  ein  Such  über  gatten  3 "der  gepreßt ; toenn  btefer 
baöon  butchbtungen  unb  int  toarmen  Ofen  getrocEnet  ift, 
tüirb  er  jerftofjen,  geftebt  unb  toie  oben  aufbetoahrt. 

1929* 

100  ©r.  ^utjucEer  toerben  mit  feinftem  $affee.@£traEt 
getränEt,  auf  Rapier  int  Farmen  Ofen  getrocEnet,  jerfto^en, 
geftebt  unb  in  oerEorEten  ^lafchen  aufbetoahrt. 

1930,  ©XrtttöCttWütfKU^utfex, 

$ttfch  gepflügte,  tößig  erfdjloffene  Orangenblüthen 
toerben  entftieli,  auf  $apter  im  Ofen  getrocEnet,  mit  ßucEer 
jjerftofjen  unb  verrieben  unb  tootjl  Oetfcploffen  aufbetoahrt. 

1931, 

Sie  ©chale  einer  halbreifen  bittern  Sßomeranje  toirb  auf 
3ucEer  abgerieben  unb  im  Leitern  toie  Ouitten=3ncEer  behanbelt. 

1932, 

Sie  ©chale  einer  Ouitte  toirb  auf  3ncEer  abgerte» 
ben,  ber  3ncEer  abgefchabt,  auf  Rapier  im  Ofen  getrocEnet,  mit 
60  ©r.  ©taubjucEer  oexmifc^t  unb  in  gXafdjen  aufbetoahrt. 

1933,  tHofen=3u<fcx, 

100  ©r.  ganger  3udet  toerben  mit  10  Stopfen  9tofer 
öl  getränEt,  getrocEnet,  jerftofien  unb  fo  rafth  toie  möglich 
in  Jlafdjen  0erfc|loffen  unb  aufbetoahrt. 

1934,  %\ )cc-3näct. 

StarE  abgeEocfjtet  befter  döinefifd^er  S^ee  toirb  über 
ganjen  3ucEer  gegoffen,  biefer  im  Ofen  getrocEnet  unb  toie 
oben  behanbelt. 

1935,  2S<miae=3«<fct* 

©ine  ©tange  feinfte  Vanille  toirb  ganj  fein  jer= 
fchnitten,  getrocEnet,  mit  50  ©r.  3ucEer  fo  fein  toie  möglich 
jerftofjen,  tafch  in  glafchen  gebracht,  bicfe  gut  oerEorEt  unb 
aufbetoahrt. 

1936,  ®dld)cn=3u(fct, 

S)er  3ucEer  toirb  mit  SSeil^enfaft  be^anbett  toie  in 
9tr.  1933,  mit  Diofcnöt,  gefagt  ift. 

1937, 

©ine  ©tange  feinfter  3immt  toirb  gebörrt,  mit  3ucEcr 
3crftofjen,  abgefiebt , ba§  ©röbere  toicbcrljolt  geflogen  unb 
gcfiebt  unb  tootjl  öcrfchloffcn  aufbetoahrt. 


©ffenjen  unb  ßjtracte  jtnb  concenttitte  Sluggüqe  au§ 
begetabili[d)en  unb  anttnalifcben  ©ubftanjen,  in  flüffigenx 
guftanb  tjetgefteHt.  9?adj  biefcn  allgemeinen  ^Begriffen  be= 
bient  fiefj  bie  ßiicfjc  betfelben  nidjt.  ©ie  bexftetjt  batunter 
fold^e  glüffigtetten,  bie  butd)  ftarfe§  ©infodjen  bon  9lb[iiben 
au§  ©$Iad}tftei[c&,  ©eflüget,  SBiib,  £$?i[d)en,  f^rüd^ten,  ©etotttjen, 
ßrautetn  unb  SüButjeln  gewonnen  toetben.  3)ie  (äffenden  unb 
©jttacte  bienen  al§  SBütje  ju  bexfd^iebenen  ©Reifen,  Säcfeteien 
unb  ©ettänfen,  um  beten  ©cbmatffjaftigfeit  §u  erhöben  unb 
al§  39eif)ilfe  *ut  raffen  SScteitung  berjelben,  toenn  [ie  ficf) 
in  bet  93ottatt)§fammet  befinben.  9lucb  bie  $ßulber  bienen 
in  ben  meiften  ben[elbert  ßroecEen.  ©ie  toetben  in 

tf)tet  9ftannigfaltigfeit  ttotfen  beteitet  unb  nut  bie  botjüg= 
tieften  ©ubftan^en  baju  bettoenbet,  ba  bie  Söütje  unb  bie 
§altbat!eit  bet  ^ulbet  toejentlid}  babon  abhängig  ift. 


666 


Sffenjen,  ©jtracte  unb  grüble. 


A.  (fffer^ert  unb  (£rtracte. 

1938*  öfMof=<gffena. 

6 ©iücf  frifdEje,  nid&t  au  reife  ^omeranaen  toerben  ge= 
fdjält,  bie  Skalen  in  eine  ^oraeEanfäjüffel  eingelegt,  1 * ßiter 
feinften  ^amaifarum  baran  gegoffen,  bie  ©Rüffel  gut  auge= 
beift,  24  ©tunben  in  ber  ftäfje  eines  mdfjig  toarmen  Dfeni 
aufgefteüt,  bie  ftlüffigfeit  abgefeimt,  in  glafd^en  abgefüEt, 
biefe  berlorlt  unb  talt  aufbetoaljrt. 

1939. 

3 bittere  ^omeranaen  unb  2 2tyfelfinen  toerben  gefädlt 
bie  ©d&alen  mit  beut  gieifcjj  ber  Slpfelfinen  unb  ber  bierte 
Sfjeil  einer  SßaniEefc&ote  in  einem  $oraeEangefc£)itr  mit 
1 $lafd§e  ©ognac  Übergriffen,  ba§  ©efdfjirr  luftbid^t  ber= 
fdfjloffen,  5 Sage  lang  _ bigerirt,  bie  glüffigfeit  nadj  biefer 
3eit  in  $ldfc§dt)en  filtrirt,  biefe  berfcfjloffen  unb  aufbetoaljrt. 
SSeim  ©ebrauclj  genügt  1 Seailiter  ©ffena  au  1 Siter  Eöein. 

1940. 

50  ©r.  feiner  ©atjennepfeffer  toerben  in  einem  5ßoraeEan= 
gefdljirr  mit  1 ßiter  reciificairtem  ©prit  übergoffen,  3 2Boc§en 
lang  an  einem  nid&t  au  toarmen  £)rt  bigerirt.  burd^gefei^t 
unb  in  gldfdjcljen  abgefüEt. 

1941. 

Sie  ©fjampignonS  toerben  borftd^tig  gereinigt,  !lein 
äerjdjnitten,  mit  ettoaS  ©ala  unb  einigen  Sropfen  3itrrmen= 
faft  in  guter  f^Ieifc^brü^e  40  Minuten  Irdftig  getunt,  abge= 
fei^t,  in  ^lafctjen  abgefüEt,  ettoaS  Sprobenceröl  barauf  ge= 
goffen,  bie  glafdjen  bertortt,  berpid^t  unb  talt  aufbetoa^rt. 

r 

1942.  ©ffcnj  ä la  fran<?aise. 

©in  fog.  Äüd^enbouquet,  befteljenb  au§  S§bmiatt,  $e= 
terfilie,  Kerbel,  ßaud&  unb  @§tragon§atoeigcn  ferner  150 
©r.  ©ala,  einige  jpfefferSörner,  6 ©etoüranellen,  5 ERaciS* 
bldttdfjen,  6 ßorbeerbiätter , Stoiebel,  12  ©flotten,  eine 
ßnoblaudfjaefy*,  40  ©r.  SJlordjcin,  2 ©cEerictouraeln  unb  20 
©r.  ©orianber  toerben  mit  1 ßiter  toeifjem  EBein  angegriffen, 
5 ©tunben  lang  langfam  gelodet,  abgefeimt  unb  in  fleinen 
gldfd^c^cn  aufbetoaljrt. 


r 
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1943*  ©ffens  a la  jardiniere. 

©in  alte§  §uljn,  1 Mo  magexeS  £)ä)fenfleifdj  tu  Heine 
©tilgen  aexfdjnitten,  4 MlbSftofcen,  einige  2Jtol)XXü&en, 
©alattöpfe,  3toiebel,  tfofylxübcijen,  &$ixfing=  unb  $ot)ltöpfe, 
©ellerie  unb  5petexfitientouxaet,  ©auexfofyltopf,  ettoaS  $exbel 
unb  X^mian  toexöen  toäfyxenö  4 ©tunben  in  gutex  fxifdjex 
gleifcpbxülje  langjam  bexfodjt,  bann  abgefeimt,  bte  glüffigteit 
bötttg  entfettet  unb  in  bexloxlten  glasen  aufbetoatyxt. 

1944*  öeroifdft» 

*ßexfc(jiebene  Heinexe  glujffifäje,  fxifdj  gefangen,  toexben 
ausgenommen,  gut  gexeinigt,  äexjdjnitten,  bextoiegt,  mit  ettoaS 
©aij,  ganzen  IßfeffexEöxnexn,  ^totebeln,  fJJtoljxxüben,  $ßetexfilie, 
©Stxagon,  ßoxbeexblättexn,  ©etoüxaneiEen  unb  geJjadttex  $i» 
txonenfcpale  in  2 feilen  Sßaffex  unb  1 £l)eil  toeifjem  äßetn 
in  einem  £)ampfEo$topf  langfam  bxeiaxtig  bexEodjt,  bie 
gliiffigfeit  tmx$  ein  £uc§  gefeilt  unb  jum  ©ebxaud)  an 
©uppen,  ©aucen,  ©ulaen  uno  Ragouts  in  $lafd)en  auf- 
betoaljxt. 

1945*  g*ei?d)=(£1iew3,  tuffifd)* 

500  ©lamm  xoljen  ©äjinlen,  500  ©xamm  Mlbfleifcfj, 
500  ©xamm  ßdjfenftetfd)  unb  250  ©xamm  gxünex  ©pect 
toexben  getoüxfelt,  mit  Söuxjjeln  unb  Äxöutexn  untex  ^U1 
gäbe  bon  150  ©x.  fxifdjex  Suttex  gexöftet,  mit  2 Sitex  gutex 
abex  mä)t  §u  fettex  gleifdjbxufie  abgelöfdjt,  1 §lafd)e  >JJta= 
beixa  baxan  gegoffen,  mit  5 ©x.  toeifjem  ’-ßfeffex  langfam 
4 ©tunben  lang  gelobt,  buxdjgefeibt  unb  Die  ©ffenj  ju 
©aucen  unb  Ragouts  aufberoa^xt.  3Die  gleifdjxiicEftänbe 
tönnen  au  ©inlagen  unb  gaxcen  bextoenbet  toexben. 

1946» 

©in  altes  .£>u(fn  toixb  gexupft,  ausgenommen,  gexeinigt, 
leidjt  gebämpft.  entbeint,  baS  ftleifdj  getjactt,  bie  Modjen 
jexito^en,  mit  300  ©x.  getyacftem  Äalbfleifd),  1 ßtoiebel,  2 
Stellen,  2 ßoxbeexblättexn,  äßuxgeln  unb  Äxäutexn  in  bex 
§üljnexbxü£)e,  bex  noctj  ettoaS  toaxmeS  Sühffex  jugegoffen  toixb, 
3 ©tunben  lang  langfam  gefodjt,  bie  ©ffenj  buxdjgejeipt, 
entfettet  unb  in  glaf^en  eingeflUXt. 
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Sffenjen,  ©ytracte  unb  5ßu(t>er. 

1947.  (•öcmifcljtco  (£%tvact . 

50  ©tüdf  toelfdpe  97üffe  toerben  entfernt,  bie  Kerne  ab* 
gebrüht,  gefcpält,  mit  10  ©r.  2ttu§fatblütpe,  15  ©etoün* 
nelfen,  25  @t.  ©enfförnern,  einigen  SPfefferförnern,  5 £or= 
beetblättern,  ettoaS  3ngtoer,  geriebenem  ferrettig  unb  ettoaS 
e>alä  in  einen  Sopf  eingebildet,  mit  foi^enbem  SBeineffig 
rebtb  übetgoffen  unb  jurn  Srfalten  bei  ©eite  geftetlt. 
SBenn  bie  glüffigfeit  niöpt  mepr  bampft,  toirb  ber  Sopf  ju« 
f,ebunben  unb  ba§  ©jtract  nadj  14  Sagen  bi§  3 2Bo$en 
abgefeimt  unb  in  toopl  berforften  glafcpen  aufbetoaprt.  3 ft 
fepr  pifant  unb  toirb  ju  Ragouts  unb  ©aucen  in  fteinen 
Quantitäten  bertoenbet. 

1948*  Rating: 

2 frifdpe  §äringe  toerben  getoäffert,  entgratet,  bertoiegt, 
in  3 SDe^iliter  SGßaffer  berfocijt,  burcp  ein  §aarfieb  gefeilt 
unb  in  gUäfcpcpen  eingefüllt.  Qu  ©aucen,  ©uljen  unb  9ta= 
gout§  gu  bertoenben.  3n  berfelben  SBeife  toirb  aucp  bie  ©ar= 
bcHeneffens  bereitet  unb~  bertoenbet,  bocp  muffen  bie  ©arbeüen 
frifd)  fein,  gut  getoäffert,  ausgenommen  unb  gereinigt  toerben. 

1949* 

150  @r.  feinft  gentaplener  unb  geftebter  fDloffa  toerben 
mit  et toa§  ganzem  3immt  unb  2 ©etoütjnelfen  in  2 Siter 
extern  SBeingeift  10  Sage  lang  öigerirt,  fpnacp  3immt  unb 
helfen  perauSgenommen,  bie  ©ffenj  abgefeipt  unb  in  glafcpen 
abgefüllt.  SBirb  ju  Kaffee=  Sternes  unb  ©efrorenem  bertoenbet. 

1950*  ^affccsguiJcr-'l^tract* 

500  ©r.  Kaffee  toerben  frifcp  gebrannt,  gemaplen,  mit 
V»  Siter  faltem  SBaffer  angegoffen,  gugebedft,  nacp  24  ©tunben 
abgefeipt,  bte  glüffigfeit  mit  500  ©r.  3ucfer  bi»  auf  Vs 
eingefodpi,  jurn  Srfalten  bei  ©eite  gefteUt,  in  fleine  3fläfdp= 
cpen  abgefüUt,  biefe  gut  berforft  unb  falt  aufbetoaprt.  Sin 
Kaffeelöffel  bott  genügt  jur  Bereitung  einer  Saffe  Kaffee. 

1951*  ^itot»lau(J)=@ffc«3. 

10  Knoblaudpjepen,  10  © toürjnelfen  unb  4 Sorbccr« 
Blätter  toerben  mit  50  ©r.  $ucfer  in  1 ßiter  toeifjem  Sein 
2 ©tunben  lang  langfam  gefoept,  bann  filtrirt  unb  in  fleine 
^•läfcpcpen  abgefüUt.  2Birb  tropfentoeife  3U  ©uljen  unb 
©aucen  bertoenbet. 
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1952*  Simonrtbcn-'ßffenj» 

©ic  Skalen  bon  5 gitronen  metben  auf  250  ©t  3ucEet 
abgerieben.  äfnamtfdben  mitb  1 ®ilo  3uder  geläutert,  bet 
Sittonenjucfet  aerftofjen,  mit  bem  ©aft  bon  12  ^itamen 
berntifdE)t,  bet  3ucEerläuterung  beigegeben  unb  bte  SJtaffe, 
ohne  baf?  fie  aurn  ßodben  lommt,  übet  bem  $euet  glott  gc 
rührt,  bann  butäj  etn  £ucb  gefeilt  unb  nadb  bem  ©rlaltcn 
in  $laf$en  abgefüllt,  ©in  Söffet  boll  bon  biefet  ©ffena  mit 
1 ©la§  Söaffet  gibt  eine  fe^t  gute  Simonabe, 

1953*  9Kai>cit*<t=<$ffctt^ 

500  ©t.  Trüffeln  metben  gereinigt,  gefdbält,  aerfdbnitten 
unb  in  eine  Pfanne  gelegt,  ^natoifdjen  mitb  mit  Söuraeln, 
Kräutern  unb  ©etoüraen  2 ©tunben  lang  gelocht,  bieSSrüt)? 
übet  bte  Trüffeln  gefeilt,  1 ^taic&e  2ftabeira  batan  gegoffen 
unb  mit  1 SBlättcfjen  9Jtaai§  1 ©tunbe  lang  gelocht.  2ßenu 
bie  9Jtaffe  etlaltet  ift,  mitb  bie  ©ffpna  abgefeimt  unb  ju  9ta> 
gout§,  ©aucen  unb  Farcen  in  ^lafdben  aufbemahrt. 

1954»  SWa«t>d=@f?eua* 

300  ©t.  füfee  unb  100  @r.  bittere  91tanbetn  metben 
abgebrüht,  gefdbält  unb  mit  etma§  Sßaffet  ju  einem  SStei 
gejtofjen.  ^namifdben  metben  1200  ©t.  £jutauäer  geläutert, 
bi§  et  lange  $äben  jieljt,  bie  3Jtanbetmaffe  eingetührt,  nuu; 
einmaligem  Sluflodben  born  $euet  gezogen,  burdb  ein  £>aar= 
fieb  geftticfjen  unb  in  ^lafdben  eingefüilt.  3u  xafd^et  SBe- 
reitung  bon  2Jianbelmildb,  auch  au  fütanbelgebäcl  mit  33ot= 
tljeil  au  betmenben. 

1955*  $ttnf<fc<gffetts  mit  Mxat. 

Söiefe  ©ffena  ift,  met)t  ober  meniget  gut,  täuflidfj  au 
haben,  hoch  ift  uacb  fotgenbem  einfachem  9ieaept  gut  felbft 
au  bereiten:  1000  ®t.  §utaudfer  metben  mit  3 ©eailiter 
SCßaffet  geläutert,  bet  ©aft  bon  6—8  3itronen  eingeträufett 
unb  betrügt.  $Jtadb  bem  ©rlalten  eine  grojje  glafche  feinfter 
^amaifa^um  batan  gegoffen  unb  bie  ©ffena  in  berlorlten 
unb  mornöglith  bereichten  f^Xafc^en  aufbemahrt. 

1956*  ^ttnfcf)=effcnj  mit  9lum* 

2 ®ilo  3udfet,  motauf  bie  ©dealen  bon  2 3it*onen  ab= 
gerieben,  metben  mit  lb  Siter  SBaffer  geläutert  unb  fleißig 
abge jebäumt.  ^namifdben  mitb  bet  ©aft  bon  10  ßitonen 
filtrirt  unb  mit  3 Siter  ^amaicarum  bet  3udlerlöfung  bei= 
gegoffen. 
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1957»  0(l)t«fcn=(Sffe«** 

500  ©r.  ©dhinfen  ober  Stauchfteifch  ohne  f^ett  toerben 
in  ©Reiben  gefdfjnttten,  in  einer  Pfanne  abgefdhtoi^t,  ettoaS 
SSutter  ba*u  gegeben,  mit  einigen  ©Jmfcdjen  5D7c^t  berrfi^rt, 
£?leifdü6rühe  batan  Qegoffen  unb  mit  SOßumetn  unb  .trautem 
aller  2Irt,  mit  Pfefferkörnern,  ©etoüranelien,  1 2Jla>ii§6latt 
unb  einigen  Sorbeerblättern  5 ©tunben  lang  getobt,  mit 
einigen  3Crobfen  Sitronentaft  abgelöfd&t,  toieber  aufgekod^t, 
bann  abgefeimt  unb  in  f^kafd^en  abgefüllt. 

1958»  <Sd)otcns%t^act. 

£)ie  angelernten  ©dfjoten  aller  öülfenfrüdbte  tnerben, 
fo  lange  fie  noch  grün  finb,  mit  foctienbem  SOßaffet  angegoffen, 
mit  einem  Söffet  boü  tohlenfaurem  Patron  febatf  au§getod&t, 
abgefeibt.  mit  Sudler  bid  eingekocht,  in  graften  abgefüllt 
unb  löffelbolltoeife  aut  ©ubbenbrülje  bertoenbet,  bie  baburä) 
einen  angenehmen,  frifd^en  ©emüfegefdbmad  erhalt. 

1959.  «rtmac--®ffctts. 

50  @r.  Sßanillefcboten  toerben  in  ©treifdben  gefchnitten, 
mit  8 ©e^ititer  feinftem  ©prit  übergoffen,  ba§  ©efefjirr  tuft= 
bidht  berichtoffen  unb  einen  9Jtonat  an  einem  toarmen  Ort 
aufgefteEt,  hoch  mufe  bie  9Jtaffe  bon  Seit  *u  gefd&üttelt 
toerben.  hierauf  toirb  bie  ©ffenj  abgefeimt  unb  in  Heine 
^lafäjen  abgefüllt.  SOßirb  tropfentoeife  3U  SSücfeteien,  ©aucen 
unb  5Jtehlfbetfen  bertoenbet. 

1960. 

1 Rebhuhn,  1 SBilbente  unb  1 .ftafe  toerben  mit  bem 
Senbenftüd  bon  einem  £irfcb  in  Heine  ©tüde  jerlegt,  bie 
Knochen  serfto^en  unb  biefe  tarnt  bem  f^teifdh  mit  guter 
ffleifihbrühe  angegoffen,  jum  ßoehen  gebraut,  mit  1 2 Siter 
toeifjem  SBein  abgetöfdht,  Kräuter,  SBurjetn  unb  ©etoütje 
ba*u  gegeben,  aüe§  jufammen  aufgekodht , abgefdjSumt,  bie 
©ffenj  erkaltet , burchgefciht  unb  in  fflafdjcn  abgefüllt. 

1961.  Sitroucit^djrtlcn^fffttj. 

4 S^touen  toerben  abgcfd^Slt,  an  bie  ©dealen  in  einer 
Spotaettanfdhüffel  1 fflafdöe  ‘ ftranjbrannttoein  gegoffen,  nadj 
20  tagen  abgefeimt  unb  nt  fftafcheit  abgefüllt. 


Gffcnji'it,  (Sftmctc  uttb  ^ßutocr. 
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1962* 

2 ©ufceitb  2luftern  toerben  mit  30  ©r.  ©al^  aerfto^en, 
burd)  ein  ^aarfieb  c\etrieBen,  etwa§  2Jtehl  baran  gexü^rt ; 
au§  bem  £eig,  bex  tüchtig  gearbeitet  toirb,  toerben  Äudjen 
au§getoeKt,  biefe  mit  flfletjl  befireut  unb  im  abgelilljlten  Ofen 
langfam  getrocknet,  bann  fein  äerftofjen  unb  in  luftbid&t  ber= 
fdjloffenen  ©ef&ffen  aufbetoahrt.  £>abon  toerben  mit  JSutter 
unb  fDUldj  biquante  ©aucen  bereitet. 


1963»  Staff 

§ieju  toerben  20  ©r.  feinfte  jerriebene  unb  gefiebtc 
. treibe  mit  70  ©r.  präbarirtem  toeifeem  SBeinftein  bermifdjt 
unb  ^iebon  10  ©r.  auf  500  ©r.  flftef)l  ftatt  ber  £>efc  ge- 
nommen. Gsine  anbere  fütifcfjung  beftefjt  au§  gleichen  Steilen 
bon  bobbeltoblenfaurem  Patron  unb  SBeinföure,  boc^  ift  bie 
erftere  allen  anbern  9Jtifc|ungen  borjujiehen. 

1964,  ßfyfttttyianott&Sßuh’e?» 

2)ie  frifd^en  6tjambignon§  toerben  gereinigt,  jerfcfjnitten, 
im  Ofen  auf  Sledjen  getrocfnet,  mit  Pfeffer,  ©alj  unb  3>ng= 
toer  jerfto^en  unb  fo  lange  abgefiebt,  bi§  lein  fRücEflanb 
mehr  bleibt,  bann  ba§  ^ulber  in  berlöt^eten  Slecpüchfen 
aufbetoatjrt.  £)ient  ju  9iagout§,  $arcen  unb  ©aucen. 

1965*  Guxrtj^PulUcr. 

©ie^e  3fnbifdhe§  ©etoürjbulber,  ©eite  65  unb  ^nbifdjcr 
ftaril  ©eite  387.  9tr.  933. 

I960*  $*äuter=$ouqttet=$ttit>ex* 

$o§marinbIätter,  ©albeiblätter,  $htymian,  ba§  bierfadje 
Quantum  SBafilitum  unb  ©§tragonblötter  toerben  au§  laltem 
frifchem  SBaffer  gezogen,  getrocknet,  fein  bertoiegt,  auf  bem 
toarmen  Ofen  gebörrt,  aerftofjen,  burdjgefiebt  unb  luftbid^t 
berfdjloffen,  aufbetoaljrt.  3u  ©aucen  unb  Farcen  geeignet. 

1967»  ^imomrbcu'pulucr. 

3luf  500  ©r.  3ucfer  toerben  bie  ©^alen  bon  3 Zitronen 
abgerieben,  ber  3uäer  jerftofjcn,  ber  ©aft  bon  5 Zitronen 


672 


ßffenjen  Gftracte  unb  5ßu(üer. 


barem  geträufelt,  bie  ÜRaffe  berrfiprt,  opne  3U  toepen  erpipt, 
toenn  fie  ftüffig  ift,  in  fßapiertapfetn  gegoffen  unb  jum 
(Srtaten  bei  (Seite  gefteltt.  Sßöllig  part  getoorben,  toirb  bet 
3utfer  serftofjen,  burdpgefiebt  unb  in  ©taibüdpfen  aufbetoaprt. 
Su  einem  @la§  ßimonabe  genügt  ein  Söffet  boll  biefe§  <ßulber§. 


1968*  aromatifd)cö. 

Siepe  Seite  387.  ÜRr.  982. 

1969*  ®#toätmnc=$ulUet** 

Sßerfcpiebene  eßbare  Septoämme  toerben  mit  aller  Sorg= 
fatt  gereinigt,  in  einen  £opf  eingelegt,  mit  lauem  SBaffer 
angegoffen,  bann  mit  Kräutern,  SBurjeln  unb  ©etoürjen  3U 
einem  biden  S9rei  eingelötet,  boäp  fo,  bafj  bie  Septoämme 
nid^t  anbrrnnen.  darauf  tuirb  bie  fUtaffe  im  Ofen  getrod= 
net,  jerfto^en  unb  in  gut  berfdplieparen  ©efäffen  aufbetoaprt. 


1970« 

Die  SBurjetn  ber  fpeterfitie  unb  ber  Sellerie  toerben  bon 
ben  $afertout3eIn  befreit  unb  fauber  getoafepen;  tuenn  fte 
abgetrodnet  ftnb,  toerben  fie  auf  bem  ffteibeifen  gerieben,  mit 
guter  $leifcpbrüpe  bid  einaeboept,  ba^u  ettoa§  Sat^  unb  fßfejfet 
genommen,  unb  toenn  bie  SSurjetn  berboäjt  ftnb,  abgefeimt, 
ber  fRüdftanb  im  Ofen  getrodnet,  im  Dörfer  aerftofjen,  ab= 
gefiebt  unb  luftbiept  berfdptoffen  aufbetoaprt.  2)iefe§  tßulber 
ift  3ur  SGßürae  für  Bouillon  unb  Suppen  borjügtp  geeignet. 


1971*  3urfcmt»fen=^uU>cb* 

Sie  entpüt§ten  grünen  ^udererbfen  toerben  in  guter 
ftteifepbrüpe  gebämpft,  auf  einem  Sieb  3Utn  Stbtropfen  au§* 
gebreitet,  bann  in  toarmem  Ofen  getrodnet,  3erftofjen  unb 
gefiebt.  SBirb  luftberfdploffen  aufbetoaprt  unb  3U  Suppen 
oertoenbet.  3n  berfelben  Söeife  fönnen  Sinfcn  unb  23opncn 
bepanbelt  toerben. 


®a  mit  ben  gegebenen  SSotf^rtften  unb  Stedten  bie 
Äüdjentljätigteit  einet  getoiffenfiaften  $öc()in  nodfj  nid^t  böHig 
etfdfjöbft  toerben  tonnte,  bepalb  geben  toir  im  Slnfjang  noclj 
biejenigen  Siegeln,  bie  ftdj  namentlidi)  auf  bie  Slufbetoafyrung, 
(Stfialtung  unb  SBiebetfyerfteßung  bet  bem  Sßetbetben  leidet 
au§gefe|ten,  obet  fcfjon  beworbenen  ßüdfjenmatetialien  be= 
äietjen.  ferner  foIX  auf  bie  SJietfmate  aufmettfam  gemalt 

tnetben,  au§  toeld&en  auf  bie  @üte  betfcfjiebener  in  bet  ßücfye 

nötiger  ^ngtebienaen  gefd&Ioffen  toetben  fann  unb  ba  bie= 
felben,  je  foftfpieliger  fie  finb,  je  mel)t  oft  gefunb^eitSfdjftblid&er 
gälfd)ung  untetliegen,  fo  toitb  e§  jebet  $od)  unb  jebe  $öd)in 
toittfontmen  fyijjen,  toenn  Mittel  unb  2Bege  befannt  gegeben 
Serben,  um  ben  ^Betrug  3U  entfärben.  Sa  bie  @tungen= 

f^aften  au§  bet  Chemie  nicfjt  o^ne  (ginffofe  auf  bie  ßüie 

unb  iljre  SBebürfniffe  geblieben  finb,  fo  foH  auctj  §ier  bon 
ben  einflufjreidjften  gegenfeitigen  Sejie^ungen  erläuternb  qe= 
fbrocfjen  toetben. 

Ser  benlenbe  ßod&,  bie  fttebfame  ßödijin  Serben  bie 
gegebenen  SCßinfe  beachten  unb  im  ^ntereffe  i^te§  SienfteS 
bertoetttjen.  Sie  fpatfame  £>au§frau  aber  toirb  fidj  bie 
batau§  fierborgefjenben  Sßortffeile  für  itjren  £au§Ijatt  nidbt 
entgegen  laffen. 
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1972*  (Stet,  aufsuBcttmltreu. 

©ine  eBenfo  einfache  Wie  oxigineHe  6iet=&onjerOttung5= 
metBobe  ftammt  au§  6^ina  unb  Befte^t  eirtfad^  batin,  bafj 
man  bie  (Siet  mit  naffem  Sepmboben  üBetjic^t,  toetc^er,  fidj 
fc^nett  etfjättenb,  bie  (gier  Wie  mit  einet  gotm  umgi6t,  bie 
Suft  boUjtdnbig  aBfcpefjt  unb  biefelben  bab  ut<$  bot  §&ul* 
nif$  BetnaBtt.  Slufjerbem  Bat  biefe  sXRet^obe  ba§  ©ute,  bafe 

bie  gier,  mit  einet  folgen  §üUe  OetfeBen,  fid)  gegenfeitig 
nidjt  berühren  tönnen  unb  bafjer  toeniget  aetBrecBlicB  finb. 
5tuf  biefe  Söeife  tnetben  bie  (Siet  ju  Saufenben  für  ben 
£tan§pott  nerpadt  unb  fcBmeden,  tneicB  gefotten,  tote  ftifcf) 
gelegte. 

1973*  (gier,  gefrorene,  auf  gefrier  eit  3«  laffett 
o\)nc  bafj  fie  serreifeem 

Um  gefrorene  (gier  aufgeftieten  ju  Xaffen,  toixb  frifdjeS 
23tunnen=  ober  tRegentoaffer  mit  ettna§  Salj  unb  Salpeter 
aetoit  bann  tnetben  bie  (Siet,  nadjbem  ba§  äßaffet  auf  + 
5 ©rab  nertütjU  ift,  Bineingelegt  unb  ba§  Sßaffet  in  einem 
Seitraum  non  2 Stunben  auf  + I5  ©tab  QebtacQt,  bann 
abgefc^üttet  unb  bie  (gier  finb  aufgeftoten  unb  ju  nertnenben. 

1974*  (gfftg  aufsu&etoaftrem 

Sßenn  bet  (gffig  in  £olagefäjitten  aufbetoatjrt  Wirb,  jo 
toetben  auf  1 Sitei  20  M§oIberBeeten  Beigegcben,  ba- 
butcö  Wirb  net^inbett,  bafj  et  ben  ^olagefdjmatf  annimmt, 
ober  bo«.  bafe  bieftr  inetHi(f>  ferBwtntt.  Unter  alten  Ura< 
ftftnben  ift  e§  aut,  toenn  am  Spunben  obet  am  Ätorf,  Wo* 
mit  bet  ©ffigbeBültet  gefc^toffen  tnetben  fnll,  M ein  Heiner 
Men  Befinbet,  an  biefem  eine  Scfjnut  unb  an  bie)et  ein 
@t  Befeftigt  Wirb,  fo  bafj  biefe§  frei  im  @fftg  ^ängt.  _aran 
qtbt  bet  Iffig  alles  Unteine  ab,  unb  Wenn  e§  non  3eit  3« 
M notfid)tig  fjetauSgenommen  unb  gereinigt  Wirb,  Io  erbalt 
ra  5et  ©ffig  an  einem  geeigneten  fugten  Ott  lange  Seit- 
opne  umäufte^en  unb  trüB  ju  tnetben. 

1975*  ^alfd)ung  ber  töutter* 

<xw  SSuttet  untettiegt  bet  ^Slfdjung  but(^  25eintif(^ung 
non  W)l,  feingefieBtem  @BP§,  gefc^abtet  tobe,  um  tjt 
ßjetoidbt  au  ct^ö^en.  Um  eine  berattigc  ft&tfdjjungj^u- 
ftetlen  Wirb  au§  bet  Witte  be§  SutterftoUenS ; ein  j®tüd<&en 
on  50-100  ©t.  ^etauSgef^nitten,  biefeS  tn  bie  Witte  ««S 
5öogen§  fatBigen  $apiet§,  ba§  fefr  gut  fließt,  gebracht.  Der 
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fpapiexbogen  auf  ein  SBxett  gelegt  unb  mit  biefem  jux  SBäxrne 
geflellt,  fo  bafj  bie  SSuttex  aexgeht.  ©df)on  nad)  lutjjet  Qtxi 
toixb  baS  Spanier  buxdhfettet  fein ; ift  bie  S3uttex  gefälfdht,  fo 
bleibt  baS  füiextmal  beS  gälfdhenS  als  meidet  fRüdtftanb 
in  bet  3Jiitte  beS  4$apiexeS  leidet  untexfudhbax  liegen,  bie 
nicht  gefälfdhte  SSuttex  nimmt  baS  Rapier  böllig  auf.  2BiH 
bie  SSuttex  untexfudfjt  toexben,  ob  fie  gelb  gefäxbt  tooxben, 
toaS  fefjx  f)äuftg  ooxfommt,  fo  toixb  in  bexfelben  ifißetfe  nux 
mit  einem  meinen  f^liefepapiex  bexfahxen. 

1976»  ^yälfdtuttg  i>er  bkttuixsc* 

Sie  lofifpieligen  ©etoüxae  ioexben  fehx  häufig  mit  ge= 
toid)tfcf)toexen  ßuthaten  gefälfd^t,  namentlich  in  geflogenem 
3ujtanb.  @o  mixb  bem  ßittuni  3ißQetmet)l  unb  bem  $feffex 
pulbexifixtex  ©Riefet  obex  ^uxalalt  beigemifdht.  3fr  beiben 
gäUen  fcmn  bie  f^dlfd^ung  fofoxt  babuxdh  b)erau§gefurtben 
ioexben,  bafj  man  ettoaS  babon  untex  bie  3^ne  nimmt. 
2)aS  teine  ©etoüxj  txadht  nid^t,  baS  ©efälfdtjte  Ixadtjt  unb 
exjeugt  ein  unangenehmes  ©efüt)l.  äßixb  baS  ©etoiixa  ge= 
fchtoemmt,  fo  bilbet  bie  ntinexalifche  ßuthat  e{nen  sjftebexfchlag, 
bex  bei  xeinem  ©etoüxa  nicht  Ooxfommen  lann. 

1977*  grälffftmtg  bet  WIM). 

2)ie  9ttilcf)  toixb  buxdh  $ugufj  bon  äßaffex  gefälfc£)t. 
Um  ju  uniexfuchen,  ob  bieS  gefdjehen,  ift  bie  2ttildhtoaage 
ein  fehx  geeignetes  ^nftxument,  befähalb  baxf  biefeS  in  leinet 
ßücf)e  fehlen,  ©affelbe  befteht  in  einet  ©laSröhxe,  in  ©xabe 
bon  0 bis  4 eingekeilt,  unb  am  ©nbe  mit  einet  ©laSfugel 
bexfehen.  3)iefeS  ^nftxument  toixb  in  bie  fUlildh  etngefeht. 
©inft  eS  auf  9iuU,  fo  ift  bie  SJtilch  unbexfälfdht , je  tiefet 
es  einfenft,  je  mehx  SBaffex  enthält  bie  fUtildh  unb  jeigt  bie 
©cala  ben  biexten  ©xab,  fo  ift  bie  9ttildh  mit  lls  äßaffex 
oexfälfdht. 

1978*  ^lcifd)bxüt)cr  angegangene,  nrietoev  gut  su 

madtcu. 

SBenn  bie  fjleifchbxühe  in  offenen  ©efchixxcn  aufbe» 
ioahxt,  bem  £embexatuxtoe<hfel  auSgefetjt  ift,  toixb  fie  fehx 
leicht  fauex  unb  ift  in  biefem  $uftanb  nicht  au  bextoenben. 
Um  fie  nun  toiebex  hexjuftellen,  toixb  fie  gugefc^t,  auf  1 ßitex 
gleifchbxühe  50  ©x.  ^jolafohien  obex  bexbrannte  tßxobxinbe 
in  ©tüäen  baxin  gelocht  unb  in  heifeem  3ufianb  buxetj  eine 
4-fad^  aufammengelegte  ©exbiette  gelläxt. 
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1979«.  gtfcifdjbrtUK  ofcet  ftifdh  su  ct^aUett* 

Um  gleijäjfaiifje  unb  3ü§  frifd^  au  erhalten,  ift  eä 
nötffig,  bafc  mau  fie  in  einen  fteinernen  £opf  mit  engem 
£>at§  unb  atoar  bi§  au  biefem  ^in  füllt,  ^e  nach  bet 
Stenge  toirb  ein  fleinerer  ober  größerer  ober  mehrere  2öpfe 
genommen,  bann  bie  Oberfläche  ber  f^leifc^örü^e  mit  ettoas 
6ala  beftreut,  fo  Oiel  Salatöl  barüber  gegoffen,  bafj  e§  l 
Zentimeter  h<4  unb  fo  Oerforft,  baß  atoijchen  oem 

Korf  unb  bem  Del  ein  Heiner  Stoifchenraum  bleibt  unb  bann 
«alt  gefteUt. 

1980«  ©etttüfe,  Äattoffel«,  £>bfiu.  l &>♦,  erfroren, 
toterer  öemefjfcnr  %n  modjen. 

fUtan  füllt  fe  nach  ber  fütenge,  eine  fpotjEufe  fc^ic^ten* 
toeife  mit  Schnee  unb  ben  erfrorenen  grüßten,  mbem  man 
jebe  Schichte  mit  ettoa§  Sata  unb  Salpeter  beftreut,  {teilt 
öie  Kufe  an  einem  leiblich  ertoärmten  Drt  auf,  fo  bafj  ber 
Schnee  aEmählig  fchmilat.  §at  ba§  Schneetoaffer  eine  äBarme 
Don  10—12  ©rab  erreicht,  fo  toirb  e§  abgefd^üttet,  ©emüfe 
unb  Kartoffeln  an  einem  luftigen  Drt  getroctnet,  ba§  Dbft 
aber  mit  einem  trocfenen  Such  abgerieben. 


1981«  ©cwiifc  frifd)  w erholt^»* 

Sie  Kohlgemüfearten  toerben  in  einem  trocfenen  Keller 
mit  bem  Strunf  in  eine  mit  Kiefelerbe  gefüUte  Kifle  ein» 
graben,  fo  ba£  bie  Köpfe,  ohne  fiep  au  berühren,  frei  unb 
nicht  ohne  Sicht  finb.  33on  Seit  au  Seit  toirb  bie  Kiefelerbe 
mit  lauem  äöaffer  gefättigt.  So Jepanbelt,  bleibt  baS  ©e- 

müfe  bi§  aum  fjriltjiat)!:  frifth.  Später  Kopffalat  !ann  auf 
biefe  SBeife  bis  äBeipnachten  frifth  erhalten  toerben,  toenn  er 
feft  gefeftioffen  eingefetjt  toirb.  äöuraelgemüfe  toerben  mit 
Papier  umhüllt  unb  im  Keller  in  bie  ©rbe  eingegraben, 
lohnen,  Schoten,  grüne  Zrbfen,  auch  Spargetn  bo$  biefe 
mit  weniger  Sicherheit,  toerben  in  eine  irbene  öchuffd  ge= 
legt,  mit  einem  Mel,  toelther  einen  fingerhohenjRanö.hat,  ber= 
fcbloffen,  bie  f^ugen  toafferbicht  üerftrichen,  barüber  eine  Sage 
Ski*  gegoffen.  §at  bie  TO<h  9tahm  geaogen,  fo  toirb  bie 
Schüffel  in  Sanb  gefteUt,  auf  ben  9tapm  eine  ganj  bunne 
Schichte  SBaffer  gegeben  unb  bie  ©emüfe  toerben  fo  lange 
frifth  bleiben,  bis  ber  Jttahm  Schimmel  befommt. 

1982.  &cfc  auf5ul>ctt>al)fcu. 

2)a§  ©dingen  beS  Sacftoerfä  l^ugt  tocfentlich  bon  einer 
guten  ftefc  ab.  Sbicje  aufaubetoahren  bebarf  aUcr  'Iforlidjt 
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Sn  ßüfßgcm  Sußanbe  toirb  fie  mit  3«*«  überfättigt  in 
ßeinerne  Ätfige  gefüllt,  ettoa§  Olibenöl  barüber  gegoffen, 
aber  ni<bt  berTorft  unb  in  ben  ©anb  gefteUt.  ©oll  bie  Qefe 
aber  längere  3eit  halten,  fo  ift  bie§  nur  in  getroünetem 
3uftanb  mögliib.  3u  biefent  Seßufe  tüirb  bte  öefe  au§ae= 
toafeben,  baß  bte  ©äitrc  entfernt  toirb,  bann  läßt  man  fie 
abtroßfen,  troefnet  fie  in  ber  Suft  ober . im  Ofen  unb  ber= 
toahrt  fie  in  berlöt^eten  SBIec^bit^fen,  bie  in  ben  ©anb  ge- 
sellt toerben. 

1983*  ^rtffcc,  Sitten  nnt>  SKetfntrtle» 

©er  Kaffee,  bie  Soßnenfrudßt  be§  $affeeftrauche§,  flammt 
au§  Arabien  ©eitbem  er  aber  burdß  ba§  Sebürfniß  *u 
einem  ber  bebeutenbften  föanbel?artilel  getoorben . toirb  er  in 
allen  Sänbern  ber  @rbe,  bie  jjtoifcßen  ben  beiben  SBenbefreifen 
liegen,  Mtibirt.  Slußerßalb  berfelben  ift  e§  mit  meßr  ober 
toentger  Slüdt  berfudßt  toorben.  ©ie  belannteften  ©orten  finb : 

1984»  ^nffee-fBotttbon* 

©iefe  ©orte  beftebt  au§  3 Qualitäten.  fßtima,  ©elunba 
unb  Orbinair.  ©ie  Soßne  ber  erften  Qualität  ifl  Hein, 
faß  runb  unb  bunlelgrün  unb  bon  feinem  Slroma;  bie  Sohne 
ber  jtoeiten  Qualität  ift  mittelgroß  unb  golbgelb,  bie  ber 
brüten  fcßmufcig  toeiß,  aber  groß  unb  fdßön  geformt. 

1985*  ^affee-6ci)lon* 

©iefe  Sohne  ähnelt  in  $orm  unb  bem  Saba, 

iß  aber  bon  befferer  Qualität. 

1986*  ^affee=S<Uw. 

©er  Saba-$affee  toirb  an  feiner  toohlgeformten,  mittel= 
großen  aber  toeidßen  Sohne  erlannt.  ©eine  ^arbe  toechfelt 
ätoifeßen  bunfel  unb  blaßgelb,  ©ie  Qualität  iß  jurn  ©ßeil 
gering. 

1987.  Ärtf?cc=9«ntttnigue. 

©er  Slartingue -Kaffee  lomrnt  in  2 Qualitäten  in  ben 
öanbel.  Qualität  I hat  Heingeformte  grüne  Soßnen  unb 
iß  bon  borjtiglifhent  2lroma,  ba§  auch  bureß  ba§  Srennen 
nidßt  berloren  geßt.  Qualität  II  jeicßnet  fieß  bureß  bie  große 
Serfcßiebenßeit  ber  Soßnen  au§,  iß  bon  fcßmußig*grüner 
Sfarbe  mit  einem  grauen  .fpäutdßen  überm  "eu  unb  bon  äßenbem 
©efdjmatf. 
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1988» 

Sicfe  boräfiglicbfte  duatitßt  lommt  feiten  üdjt  in  ben 
Setailbanbel  Sie  23obne  ift  flein  unb  unanfebnlidj,  bon 
^arbc,  golbbraun  bi§  grünlich  blaftgelb,  mit  .öülfenftüddjen 
bermifdft,  bie  aber  ben  SBertfj  beff  eiben  erböten.  2tu§  ben 
eigentlichen  hülfen  toirb  im  Orient  ber  borjüglidje  ©ultans* 
faffee  bereitet. 

1989*  ^af?ce= Sumatra* 

Ser  ©umatrasßaffee  toirb  bon  ben  fßrobulten  ber 
©unba=3nfeln  am  meifien  gefcbätft.  Ser  $affee  ber  toeft- 
inbifd^en  i^nfelgruppe  mit  3lu§nahme  bon  Martinique  fyat 
biefen  an  Qualität  noch  nicht  erreicht. 

1990»  ^affcc^älfdjuno» 

Sa  ber  Kaffee  nadi  Qualität  unb  baburd)  audj  im  5ftrei§ 
fo  febr  berfdjieben  ift,  fo  toirb  er  ju  fälfd^en  berfucpt.  9ta= 
mentlicb  ift  bie§  -JU  3eiten  fcblet^ter  Srnten  ber  f^all.  Sa 
bie  $atbe  ber  SBobncn  ein  Merlmal  ihrer  @üte  ift,  fo  unter= 
liegen  fie  in  biefer  Schiebung  allen  möglichen  betrügerifeben 
Manipulationen.  Um  ju  erlennen,  ob  ber  ßaffee  gefärbt, _ ift 
ba§  befte  §au§mittel,  bafc  man  bie  Sopnen  bor  bem  Stöften 
bureb  ein  lautoarme§  Sßaffer  31'ebt,  abtropfen  unb  trodnen 
lüftt , bann  auf  reiner  ©erbiette  au§breitet,  um  fte  baran 
afyureiben.  Sötrb  fdjon  ba§  Söaffer  farbig  trüb,  fo  ift  ber 
Kaffee  fdhlecbt  gefärbt,  febenfaUS  aber  toirb  bie  ©eTbiette 
farbenfdbmupig,  toenn  bie  SSopnen  gefärbt  finb.  Sie  djemtfebe 
Unterfucpung  auf  Färbung  be§  $affee§  liefert  natürlidb  einen 
untrüglichen  23etoei§. 

1991»  Kaffee  sh  töfien  mti>  aufsu&cUwftfctn 

Sie  ©üte  be§  ®affee’§  getoinnt,  toenn  er  Beim  SRöften 
bem  3utritt  ber  Sufi  möglicpft  entzogen  mirb,  beftbalb 
finb  bie  rotirenben  ßaffeebrennmafdjinen  fe^r  ju  empfehlen. 
Unter  allen  Umftänben  aber  ift  e§  für  ben  ©eftpmad  bon 
bonüglidjer  Sßirlung,  toenn  bem  Kaffee  toäbrenb  be§  3töften§ 
ettoa§  geftofjener  3u<fel'/  auf  500  ©r.  Kaffee  20  ©r.  3u^et 
beiqegeben  toerben  üftadjbem  ber  gebrannte  Kaffee  berfüplt  tft, 
fotC  er  in  gut  bcrfcplieftbarcn  SSiccpbücbfen  an  füblem  trode= 
nen  Orte  aufbetoabrt  unb  erft  lur^  bor  bem  ©ebraud)  ge= 
rnablen  toerben.  $c  feiner  er  gemahlen,  je  mepr  gibt  er  au« 
unb  fe  beffer  toirb  ber  Kaffee. 
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ffifl.  405. 


1992*  K*ttof?clf<l)älttteffct* 

Unfetc  geit,  bie  ntebt  al§  lebe  anbere  auf  bie  fftotbtoenbig» 
Jett  im  Kleinen  ju  fpaten,  ^intocift,  ift  befonberS  tetcb  an 
tJtaJtifäen  ©tfinbungen,  toelcbe  bie  S3eretnfa<bung  unb  <5x* 
leid&terung  bet  fiftulltd&en 
Sltbeit  fotoie  bie  ©tbaltung 
fdjeinbat  unbebeutenbet  23e» 
ftanbtljeile  bet  babei  gut  33et= 
toenbung  Jomtnenbett  ©toffe 
jum  3toecJ  ^aben.  3n  bie» 
fern  ©intt  bat  ba§  neben  be= 
jeidjnete  ©c£)älmcffer,  ba§ 
audb  füt  Obft,  ©emüfe  tc. 
benufet  toetben  Jann,  füt  jebe 
§au§baUuug  SBebcutung.  ©et  $au*tbott&etl  beffetfen  befteb 
Satin,  bafs  nur  fo  bid  gefäült  toetben  Jann  al§  e§  bt tJBtoit 
be§  «Öleffets  geftattet;  auBetbent  empfie^tt  ftdj  ba§  Reffet  butäj 
bie  aucf)  füt  Ungeübte  bollfommen  gefatjttofe  Slntoenbung. 
©a§  i^nftrument  beftebt,  f.  3%  405,  au§  etnern  getun= 
bettn  ober  flogen  TOetaUftab,  bet  oben  in  einet  Ion- 

jettenfötmigen  ©tablfb^e  a en^  UJ&  £effeJ. 
ein-  obet  jtoeifcbneibige  Reffet  b tragt.  9ln  btefem  ^etatU 
ftab  befinben  ftd)  jtoei  Saget,  in  benen in  M 3W«  w» 
3toeif$neibtge  ©d&dlmeffet  tuf)t,  beffen  ©$netbe  bem  JötetaO- 
ftab  jugefebtt  ift,  unb  ba§  fiäj  in  etnern  Sßtntel  bon  faft 
90  ©tab  fo  lange  nad)  ted^tS  unt  fetne  5ld)|e  ju  bteben 
toetmaq,  bi§  bie  beiben  3lnfd)läge  anftoBen ; bet  ganje  2lbbatat 
toitb  an  einem  ©riff  gebalten,  äßiü  tttart  ba§JWeffet  ge= 
brauchen,  fo  fafjt  matt  mit  bet  einen  föanb  ben  ©ttff,  ie§t 
bie  fttucJit  mit  bet  SinJen  an  ben  fDtetallftab  in  bet  mittleren 
ipöb<?  be§  «TReffetö  b,  btütft  lefctere§  fo  an  bie  gtud&t,  bafe 
e§  einfdjneibet,  unb  jiebt  bann  burdj  fanfte  ^übtung,  ü>cu)= 
renb  man  bie  gtucbt  nadf  linfs  btefyt  bie  ©djale  ab.  «etm 
©cbneiben  Jommt  ba§  Reffet  betmöge  feinet  ©repariert  letdjt 
übet  alle  unebenen  ©telleti  Ijintoeg,  fo  bafjnidjt  nut  ein  fcpelleS, 
fonbetn  auch  ein  gteidjmäBigeS  ©^dlen  erhielt  toitb.  ©et  9lbba* 
tat,  bet  au§  betriebenem  Material  ^ergeftelXt  toetben  Jann, 
ift  bon  bem  ©rfinber  föermann  3Branbe§  in  Hamburg,  2nönte= 
bamm  9,  unb  bon  ©?eobor  $Pfibmann  in  Seidig  in  bejieben. 

1993*  Kartoffeln  aufgnbctnaljren  ol)ttc  fcofe  flc 

an£n>ad)fcn. 

«Rac^bcm  bie  Kartoffeln  au§  bem  »oben  Jommen,  toetben 
fte  btelJeidjt  in  einet  ©enne,  obet  fonft  luftigen  Ott  auSqe- 
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breitet,  bajj  fte  abtrocfnen  unb  möglidjft  frei  oon  ßrbe  toerben. 
S)ann  toirb  eine  ftifte  im  Mer  aufgeftellt,  ber  »oben  mit 
aerftoBener  §olafol)le  belegt,  bann  eine  Sage  ftartoffeln  ba= 
rüber  auigebreitct,  biefe  toicber  mit  ^otafofjle  überftreut  unb 
fo  fdjidjtentoeife  fortgefapren,  bii  bie  ftifte  boll  ift.  Serben 
bic  Sßänbe  unb  ber  SSoben  ber  ftifte  mit  Strolj  gefüttert 
unb  biefe  bamit  gebedt,  fo  finb  bie  ftartoffeln  audj  bor  bem 
SSetberben  burdj  groft  gefdjüfct. 

1994.  ft&fe  intrau  beton  tnc». 

25er  ftäfe  tann  nur  mit  ber  grcBten  (Sorgfalt  beljanbelt 
bor  bem  SSerberben  Befd)ö^t  toerben.  SBenn  er  in  ganaen 
Stüifen  lange  $eit  aufbetoaprt  toerben  foll,  fo  genügt  ei, 
toenn  er  nicpt  in 
Staniol  gefüllt  ift, 
baB  man  ifjn  in 
eine  bicfjtgetoobeue 
Serbiette  |üüt,  bie 
mit  toetBem  Sanb= 
toein  gehäuft  ift, 
biei  bon  3<üt  au 
3eit  erneuert  unb 
it)n  im  ©iifdjranf 
aufbetoaffrt.  3ln= 
beri  ift  ei  mit  bem 
ftäfe  im  Sfnfdjnitt 
aum  tägigen  ©e= 
brauch.  gürbtefen 

ift  ein  aui  ftautfdjuf  gefertigter  ftäfebeutel  au  empfeplen^  in 
toeldjem  ber  ftäfe,  nacpbem  er  in  eine  mit  Sprit  gehäufte  eer> 
biette  gefcljlagen  ift,  gefüllt,  an  einem  falten  Ort  aufbetoaprt 
unb  mit  ditragon  bebest  toirb.  Sticfft  nur,  baB  baburdj  bie 
SJtaben  im  fteirne  aerftbrt  toerben,  bie  fliege  fließt  bcn  ftöfe, 
toenn  er  einige  3^it  auf  befagte  SBeife  aufbetoalfrt  toorben. 
5luf  ber  Safel  toirb  er  am  beften  unter  ©laiglocfen  aufgeftellt. 

1995.  $c*«obft  ftifd)  5«  ctljattcm 

Stidft  febe  Obftgattung  ift  gleidj  faltbar  unb  fo  toirb 
fdjon  bei  ber  ©rate  jebe  ©attung  auigcfcpieben  unb  an  einem 
trodenen  Ort  auigebreitet,  um  b'ai  Dbft  abfd)toi|en  au  baffen, 
toai  in  ber  Siegel  in  ber  crften  SBodfe  nadf  bem  t|3jlüden 
erfolgt.  3ft  ei  toieber  hodert,  fo  toirb  eine  ^oljfifle,  beren 
SBänbe  burdjlödjcrt  finb,  im  ftcÜer  aufgefleUt,  ber  Stoben 
mit  trodenem  tociBem  Sanb  bebcdt  unb  biejcnigc  ©attung 
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Qbft  batauf  auSgeBxeitet,  bie  etfabtung§gemäfj  am  längften 
hält.  3ft  biefe  ©attung  er^öpft,  fo  toetben  bie  Süden  mit 
@anb  auSgefüttt,  bann  ein  ^oljbedel  baraufgebedt,  bet  aber 
nicht  auf  bem  Qbft  aufliegen  batf,  auf  biefen  toitb  bie  stoeite 
©attung  in  ©anb  gelegt  unb  gattungStoeife  fottgefahten  bt§ 
bie  $tfte  bott  unb  bie  Oberfläche  mit  ©anb  gef^loffen  unb 
töHig  bebedt  ift.  £)abut<h  behält  ba§  Qbft  nic^t  nur  feinen 
ftifdjen  ©efdjmad,  e§  ift  auch  bot  bem  SSetbetben  gefdjüfct. 

1996*  üRdjl  aufsufcetowl)teu 

S)a§  2Jiet)t  betbient  einet  befonbetn  ©otgfalt,  toenn  bie 
batau§  au  bereitenben  ©Reifen  gelingen  füllen.  3um  e*ften 
ift  e§  nicht  gut,  toenn  ba§  2ttehl  in  ^ölaetnen  Seljältetn 
aufbetoahtt  toitb.  $)a§  £>olj  enthält  immet  ettoa§  £f-euchtig= 
teit,  toobon  e§  an  ba§  fÖtehl  abgibt,  ^eudjteS  9!Jtel)l  abet 
untetliegt  fel)t  leicht  bem  33etbetben,  beffhalb  ift  e§  nött)ig,  bafj 
bie  2ftehlbel)ältet  mit  Söeiffblech  auggefdjlagen  finb,  ba§  9ttel)t 
an  einem  ttodenen  Ott  aufbetoahtt  unb  felbft  auch  in  Eieinen 
Quantitäten  bon  gcit  ju  geit  butdjeinanber  geatbeitet  unb 
bem  Snttitt  bet  Suft  nicht  entzogen  toitb. 

1997*  äRUtf),  confcenfirte,  unt>  ityte  2lttn>  cntmno* 

2)ie  conbenfitte  9JHldj  toitb  nach  tationeüen  auf  toiffen^ 
fdjaftlichen  ©tunblagen  betubenben  ©bftemen  bexgeftellt,  b.  b. 
alle  SBaffettbeile  toetben  batau§  berbambft,  fo  bafj  fie,  mit 
feinftem  ,3udet  eingetocht,  al§  bidflüffiget  Sötei  etfcheint. 
3>f)*e  SBettoenbung  ift  febt  einfach,  inbem  man  fie  tait  obet 
toatm  mit  teinem  SBaffet  betbünnt.  SBenn  e§  auf  Ealtem 
2Beg  gefdfieht,  füllte  toomöglich  ba§  ju  bettoenbenbe  ÜEßaffet 
jubot  gelocht  tootben  fein. 

1998»  SRild)  su  Jotf^u,  buft  fie  nicht  gexitmt. 

SBenn  bie  9Jtilch,  namentlich  im  ©ommet,  gelocht  toet» 
ben  toiU,  lomrnl  e§  febt  böuftg  bot,  bafj  fie  gerinnt.  Um 
bie§  ju  bermciben,  gibt  man  ettoa§  Eol)lenfaute§  ÜJlatton  unb 
in  (Stmanglung  beffelben  ein  ©tüdchen  ©oba  hinju  unb  bie 
©efabt  be§  ©erinnen§  ift  befeitigt. 

1999*  «Salcttöl  rtufsutHUmlmn. 

Söitb  ba§  ©alatöl  in  gtöffeten  Quantitäten  eingetauft, 
fo  ift  e§  nöthig,  um  e§  bot  bem  Slanjigtoetben  ju  fchü^en, 
baff  man  e§  untet  ^injugabe  bon  ettoa§  ©alj  auf  einem 
^oblenfeuet  betbamüfen,  bann  talt  toetben  läfft  unb  in  @la§= 
fläfdjchen  füllt,  beten  ©tunb,  fo  hoch  bet  inncte  ®egcl  ift, 
mit  ©alj  bebedt  toitb. 
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2000.  ©alict)lfaurc  in  bet  Äütfje. 

, 2)ie  ©alictylfduxe  ift  al§  (£ünfcx0ixung§mittel  (Antiseptica) 
ein  toextl)boUe§  ^xobuft  ber  Sljemie,  ba§,  obgleich  fdjon  im 
Anfang  bex  40x  3fal)xe  Betannt,  exft  in  bex  neueften  3eü 
aucf)  bie  öexbiente  SSeac^tung  in  bex  #fidt)e  gefunden.  «Sie 
bient  jux  Srfjaltung  bex  oexfdjiebenften  9iafjxung§mittel. 

2001.  ©alictjlfäutc  jut  <£tf)aliuttg  bet  JBuitet. 

S)ie  fxifdEje  Söutter  toixb  au§  einex  Söfung  Bon  1 ££jeil 
©alictjlfduxe  unb  300  feilen  Sßaffex  getoafäjen  unb  bann 
in  Söpfe  eingefd^tagen.  33ox  bem  ©eBxaudEj  toixb  bie 
SSuttex  au§  fxifd&em  SBaffex  getoafd^en.  SHufcexbem  Befßxbext 
bie  ©atictylfduxe  bie  @x£)altung  Bon  gtiid&ten  unb  ©emüjen, 
toenn  iljnen  Beim  ®inmac§en  auf  1000  @x.  0,5  ©x.  (l/2  @x) 
txodene  ©atictylfduxe  Beigemifd^t  toixb. 

2002.  @alieOlf(iute  $ut  (gtjfjalttng  bet  (£ict. 

Sie  fxifdjen  @iex  toexben  V2  ©tunbe  lang  in  eine  2ß; 
fung  Bon  1 $ljeil  ©alictjlfduxe  gelegt,  bann  aBex  nidjt  an* 
bex§  al§  im  ßeEex  auf  bem  Siexftdnbex,  f.  ©.  29,  gig.  92, 
aufgefteUt.  ©0  galten  fie  Bon  einem  3a^x  jum  anbexn. 

2003.  ®(tliet)lfäute  3m*  ($tl)attuug  bcö  ftlciidjcä. 

S)a§  fxifdje  f^IeifdO  toixb  mit  ©alictjtfduxepuloex  txoefen 
eingexieBen  obex  tod&xenb  15  Minuten  bex  ©intoixlung  einex 
leisten  ©alictjlfduxelfifung  1 : 300  au§gefef$t  unb  toenn  e§ 
aBgetxofjft  Ijat,  in  einex  BexfdjltefjBaxen  $8lecfj!aBfel  aufBetoaljxt. 
93ox  bem  ©ebxauäj  toixb  ba§  §leifd(j  buxefj  ein  laue§,  bann 
buxdj  ein  lalte§  SCßaffet  gezogen,  unb  gaxBe  unb  ©efdfjmadl 
be§  fxifcljen  $leifdtje§  ift  toiebex  Ijexgeftellt. 

2004.  Sauwftaiti  gut  3«  etf)4lten. 

3n  Iftufelanb,  too  ba§  ©auextxaut  meljx  al§  irgenbtoo 
jux  üftationalfBcife  getooxben,  toixb  e§  in  ©tanben  Bon  SHxlcn* 
ijolj  eingemacht  unb  Betoaljtt  babuxdj  einen  angenehmen  2Beitt* 
gefi^macf,  oljne  bajj  c§  ju  fauex  toilxbe.  lim  bie§  audj  in 
©tanben  au§  anbexem  ^olj  mßgltdEj  31t  madEjen , toexben^  bie 
3?xautfd(jidEjten,  toie  fie  eingelegt  toexben,  mit  23ixlcn3toetgcn 
Belegt  unb  bie  lefcte  ©d^id^tc  mit  SixlenBldttcx,  obex  au$ 
mit  einem  S)ctM  Bon  33ix!cnl)olä  Bebedt. 


Stnljang. 
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2005.  erflehte--  unt>  Bo*  Bern 

Staftctbctt  31t  fd)fttjciu 

Sai©djtoeine=  ober  9linbfchftf)tnal3  toitb,  na^bern  ei  au:= 
gelaffen  tootben,  am  Beften  in  fteinerne  ©efchitre  gefüllt  unbtafdj 
berfühlt,  fo  ba£  ei  nicht  gerinnt,  bann,  toenn  ei  bicf  gefror* 
ben,  mit  etfrai  ©alj  Beftreut,  mit  gut  getrocfneter  ©d)fretni= 
Blafe  jugebccft,  batauf  fommt  ein  gut  berfdjliefjenber  ^olj* 
betfet,  bie  guge  jtoifäjen  SDecSet  unb  ©efchittfranb  frirb  bicU 
berftrichen,  bajs  ber  Suft^utritt  berhinbert  ift,  bann  bie  ©e= 
flirre  mit  einer  3freiten  ©chfreiniblafe  überbecft,  jugeBunben 
unb  tatt  gefteHt.  3n  biefem  Suftanb  bleibt  bai  ©d)mal3 
3al)te  lang  gut. 

2006.  (StciuoWt  f*i?d)  ju  galten. 

Sebor  bai  ©teinobft  feine  Böllige  Steife  erlangt  hat, 
toitb  ei  mit  ben  ©tielen  geBfXüdtt  unb  an  einem  troifencn 
luftigen  Ort  auigebreitet.  fftach  einigen  Sagen  toitb  ei  gc.= 
fammelt  unb  in  SBeijenlleie  gefegt,  ofjne  bai  fidj  bie  einzelnen 
fruchte  berühren.  ©o  lann  bai  ßernobft  bii  jum  $tühial)r 
ermatten  toetben,  unb  toenn  ei,  bebor  ei  auf  bie  Safel  lomrnt, 
gereinigt  auf  ein  Srathfieli  gelegt  unb  einem  fcfjtoadjen 
Sambfbab  auigefetjt  tüirb,  fo  erhält  ei  bai  Slnfe^en  ali  ob 
ei  eben  erft  bom  Saum  gebflüdft  toorben  toäre.  Natürlich 
finb  hie^u  nur  fehlerfreie  f^rüd^te  ju  bertoenben.  $n  gleicher 
SSeife  toetben  Seerfrüdhte  erhalten. 

2007.  %\ )cc  oitfju&eUwhteu. 

Um  bem  Shee  fein  Sltorna  ju  erhalten,  ift  ei  nöthig, 
bafj  er  in  bicht  berfdjliefjfiaten  Sledjlalpfetn  auf&etoaljrt  unb 
nic|t  bem  SBec^fel  bet  Semberatur  auigefeijt  toitb. 

2008.  gefällt. 

Ser  chinefifdhe  Sfjee,  ali  toerthboüer  £>anbeliarti£el,  tüirb 
bielfach  unb  in  mancherlei  2lrt  gefällt.  ©ehr  häufig  lommt 
ein  Shee  in  ben  ftanbel,  bet  fefjon  einmal  aufgegoffen  uitb 
toieber  getrodtnet  toorben.  Siei  ju  unterfcheiben  ift  fehr  fcfjtoer. 
Ser  ©hem^et  willen  hat  reinen  unberfälfcfjten  Shee  unb  ein* 
mal  aufgegoffenen  auf  ihre  Seftanbtheile  unterfucht  unb  fol* 
genbei  ©rgebni^  erhalten: 
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Äu&anfl. 


deiner 

fPffa  9,2 
Unlöslich  58,7 
©ummi  10,5 
©erbftoff  15,2 


Stufgegoffener 


11,1 

87,5 

3,8 

3,3 


2009*  SSaffc*  in  bet;  ftürfic. 

©a§  SBaffer,  tote  e§  botn  Srunnen  tommt,  entB&lt  bie 
berfd&iebenartigften  SeftanbtBeile,  beten  SotBanbenfein  ober 
ffächtborBanbenfein  bott  großem  ©tnflufj  auf  ©etucB  unb  ©e= 
fcBmact  bet  batin  getod&ten  ©beifen  ift.  @in  gute§  ßodjtoaffer 
füll  auf  100  ©Bette  1 ©Beil  $ocBfalt  enthalten,  toenri  e§  tu 
©entüfen  bettoenbet  toetben  teilt.  SBaffer,  ba§  fiat?  alfalifd) 
ober  falf=  unb  gt)b§Brtltig  ift,  eignet  ftäj  nid^t  311m  StBfub  bon 
S'teifdö,  bfl  biefeS  einen  unangenefint  füfjlficfjen  ©eicBmact  unb 
eine  fcBmut!ig=rßtBIicBe  gratbe  erhält.  ©tat!  eifenhaltigel  SBaffet 
batf  ntcfjt  3unt  Wochen  bon  föülfenfrüchten  bettoenbet  toetben, 
ba  biefelben  nicht  toeicB  ju  Bringen  finb  unb  einen  betben 
tufantntentie^enben  ©efcBmad  annehmen.  Utrt  ©auerfraut, 
Sinntad)tü6en,  ©inmaihBoBnen  u f.  to.  tu  fodBen,  embfief)lt 
e§  fich,  ba§  Bie^u  Beftimmte  SBaffer  tu  beftittiren  unb  mit 
einem  3ufa|  bon  $ocBfal3  3U  bettoenben. 

2010»  Söitffcr,  OarteS,  inetd)  ju  roa<hctn 

&arte§  SBaffer  eignet  fiefj  nid&t  gut  jum.  SBafcfjen.  Um 
bemfelben  biefe  ©igenfehaft  311  beneBmen,  toetben  2 ©Beite 
SBaffergtaSauflöfung  bon  1,35  fpec.  ©eto.,  2 ©Beile  calcinittc 
©oba  unb  1 ©Beil  bobpeltoBtenfaureS  Utatron  gemif^t  unb 
bem  Batten  SBaffer  BeigegeBen. 

OBige  Stiftung  tann  al§  Ipulber  Beteitet  unb  ju  ae= 
tegentlichem  ©ebrauch  aufbetoaBtt  toetben.  ©atu  toetben  bie 
©oba  unb  ba§  Patron  butberifirt,  mit  bet  SBafferqtaStofung 
betmifcBt  unb  fo  lange  Bei  ©eite  geftellt,  Bi§  bie  Staffe  Bott 
getootben,  bann  toitb  fie  tetfto^en  unb  in  ©täfern  auf6e> 
toaBtt.  50  ©t.  bon  biefem  üßulber  genügen  für  5 ßiter  SBaffet. 

2011*  gttroncufaft  auf3ttf>cnwl)t*cm 

©et  in  ffflafcfjen  gefüllte  gitronenfaft  erhält  311m  21B* 
fdjlufe  bet  ßuft  eine  ©ede  bon  reinem  Otibenöt,  bann  toitb 
bie  ^tafche  bertortt  unb  im  fetter  in  ben  ©anb  gefteUt. 
2012,  3ittoiten  frifrf)  s«  erhalten. 

©ie  $rone  ober  ein  Slft  einet  Sitte  toitb  in  einem 
trodenen  bellet  eingegtaben  unb  nicht  Überreife  3itroncn  tn 
bie  Steige  gelegt,  baburch  getoinnen  fie  an  ff-arbe  unb  ©üte, 
ohne  3U  berbetben. 


5)ie  fjiex  folgenben  ©peifegettel  finb  nadj  Monaten  ge* 
oxbnet  unb  umfaffen  Stnoxbnungen  für  ben  einfachen,  fotote 
für  ben  feinten  $if$  in  toatm  unb  Mt.  gu  Mtageffen, 
©abelfrttyftütfen,  Slbenbeffen,  Kaffee’S  unb  mit  be- 

fonbeter  *8exü<ffiä)tigung  bet  ^affreSgeiten  unb  toa§  btefelben 
ber  Küdje  bieten.  ©abei  ift  gu  bemexlen,  bafj  in  bet  3ln* 
orbnung  für  ben  gxü£>ftütf=  unb  2lbenbbxobtifd>  eine  größte 
gxeipeit  geftattet  ift,  als  für  ben  TOtagtifdj,  ba  ^xeför  ein 
getoiffeS  ©Aftern  einge^alten  toexben  mufe. 

3amwx* 

©ex  Keller  ift  noch  gefüllt,  bie  ßonfexben  nid^t  aufge- 
getjxt,  SCßilbpxet  unb  $if$e  für  bie  Küdje  boxpanben. 

1)  SBtöSdjen  ©uppe;  Kalbsbraten  mit  ©alat;  Tübbing. 

2)  SBxattouxftfuppe ; fauxeS  fRinbfteifdj  mit  Kartoffel* 
gentüfe;  9tat)mftxubeln. 

3)  Siexgexfte;  ©auexlxaut  mit  ©xbfenpüxee  unb  gexäu* 
cperteS  ©cbtoeinefleifdj ; Käfeludjen. 

4)  ©inlauf  juppe;  Dd^fenfteifdj  mit  ©axbellenfauce ; 

KalbScoxquetten  mit  ©djtüaxgtouxgeln  unb  gelobtem 
©hinten. 

5)  ©exftenfuppe;  £)ottanbifdje§  fRinbfteifdj  mit  ©arbeiten* 
fauce;  gleifcppaftetdjen. 


Inmertung!  2tu§  biefen  ©peifejettetn  tönnen  mit  roenig  Slbftnberum 
gen  unjafjlifle,  einfache  unb  feine,  anbere  ©peijejetlel  jufammengeftetlt  werben. 
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fepetiejmel. 


6)  gtBfenfuWe;  ©$toeinebxaten  mit  2Bintex=8lauto6t- 
Dmlette  mit  grüßten. 


7)  ©ingel)adte  ©uppe;  £)d)fenBxufiEexn  mit  ©enffauce; 
Kalb§xagout  mit  ©Bälden. 

8)  (haften)  Kxeb§fuppe;  geBadene  Karpfen  mit  Maitre- 
d’hotel-Sauce ; Auflauf. 


9)  §üfjnexfuppe;  ©oxfdj  mit  ftiföfartoffeln ; 9tofen!otjt 
mit  ©roquette§  ä la  russe  unb  xof)en  ©djinfen  • 
SBilbenten  mit  gern,  ©alat;  Reisauflauf  mit  Stepfel! 

10)  ©uppe  Bon  gierfdjaum,  Ragoutmufdjeln  au  gratin; 
RfjeinladjS  mit  @enuefex  = ©auce;  KalB§frican= 
beau;  £afjnen  fautixt  ä la  Royale;  ©anslebexpaftete; 
$Punc§  ä la  Romaine;  gebratenen  ^afenriidBen  mit 
©alat  unb  (Sompote;  RnanaSgelee;  2tpxiEofengefto= 
xene§;  ©effext;  Fromage  de  brie;  §xü$ten  unb 
^Pattffexie. 

11)  ©abelfxü^ftüd,  falt.  ©axbinen  in  £>el;  {alter  Stuf- 
fdjnitt  bon  ©efiügel,  gelobtem  ©hinten  unb  ge. 
xuudjextex  ßunge  mit  ©enffauce;  Sulj  öon  ©ole§fUet 


12)  Slbenbbxot,  toarrn.  ©erftenfd^Ieimfuppe ; Forellen, 
Blau,  mit  ©fftg  unb  £)el;  ©c^IegelfpiefjBraten  mit 
Kaxtoffetfalat;  ijktiffexie  mit  ©übfxüdjten. 

13)  KaffeeBifite.  Kaffee;  ^pefenBxejlein;  Slipxöbdjen ; 
Tübbing;  $Punfdj  mit  Md);  Rafjmtoxte;  3udex* 
Badtoexl. 


*ycbtu<m 

©ent  Februar  ift  gierttlid^  ba§  ©leidje  toie  feinem  33or= 
gäitger  geboten,  ©a  unb  bort  gibt  e§  fdfon  Rdexfalat. 

14)  ßtnfenfuppe;  geadelte  RinbSjunge  mit  äBintexlopl 
unb  ^fannenludjen. 

15)  ReiSfuppe;  ©cfyfenfleifdj  mit  JßatabieSäpfelfauce ; 
ffdeifdjljadiee  mit  ^artoffeldö^e. 

1 6)  SJUexenfuppe ; ©auexExaut  mit  Kartoffelpüree,  ©djtoeinS« 
fnöd^et  unb  SSluttourft. 

17)  SBeif^e  Kalbfleifdjfuppe ; gefpidteS  KalB§fjer3  mit  ge= 
badenen  Rubeln;  21pfelEud)en. 

18)  Kraftfuppe ; *ßolnifdjen  83od mit  gebüntpften  Kartoffeln ; 
34eifdjpaftet$en. 

19)  fjl&bleinfuppe ; ©djfenfleifdj  mit  2fteexrettigfauce ; 
|>ammelbxaten  mit  ©alat. 


Spetfejettei, 
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20)  Oc^fettpüreefuppc ; ^ammeltagoui  mit  ©atab.  sjiotfetln. 

21)  (Mafien)  ftifd&fuppe;  ^ec^tfd^mtten  mit  $teb§fauce ; 
9tei§pubbtng. 

22)  $attoffelfuppe;  Dd&fenfleifd&  mit  toatmem  «Dteenettig ; 
föebljüfjnet  mit  ©auetlraut;  Kapaun  mit  «Salat ; 
33anille= (Sterne. 

23)  ßaifetfuppe;  £imbale  ä la  viennoise;  Stellen  mit 
pottänbifd&et  ©auce;  Filet  de  boeuf;  Ottolan  mit 
3ittonen ; (Stouftaben  in  ©elee ; 9tofenfof)I 
mit  ©hinten  ; $unfd()geftotene§ ; gofan  getrüffelt  unb 
gebtaten  mit  ©alat ; ©elee  macedoine  ä la  marchale ; 
SDeffett. 

24)  ©abelftüpftüdf,  matm.  SSouitton  mit  @i;  2luftetn 
mit  ^ittonen  unb  (SpabliS ; feitet  fautee  in  5CRabeita= 
fauce;  §ed)tfd)nitten,  matinitt;  SammSbtalen  mit 
(Sompote ; Sßubbing ; ßäfelucfyen  ; SDeffett. 

25)  SIbenbbtot,  falt.  Kapaun,  falt ; 2Jtaionaife  bon  $ifd)  ; 
^aljdjet  Sptefjtopf;  9iofentotte ; SSifdjof  bon  ytfjeim 
mein;  ßimmtftetn. 

26)  Sfjeebifite.  Sfjee;  ^efenbtob  bon  .ßittonen;  SStiodfje; 
jptinaentu^en;  5Utatine.©(^aum;  3ägettbtte;Dtangen. 

äRäfj* 

2lHmäfjlig  tfjaut  bie  ©tbe  auf.  9Jtit  ©ingemadfjtem  unb 
ßeßetgemüfen  mufj  aufgetäumt  metben.  ©d&on  gibt  e§ 
ftifcfje  (Siet.  S)ie  äöuttet  mitb  beffet.  £)et  Sättig  fptofjt  im 
^tüfjbett  unb  füt  t)ö|ete  2Infptüd§e  fotgen  bie  $mpotteute 
mit  neuen  ©emilfen. 

27)  ßattoffelfuppe;  ®alb§cottelette§  mit  ©enffauce; 
©iettiabet. 

28)  ©agofuppe ; Od^fenfleifd^  mit  ^petingtattoffeXn ; 9luftauf. 

29)  Stotfuppe  mit  (Si;  §ammelbtaten  mit  $attoffel» 
gemfife;  $Pfanntucf)en. 

30)  £itnfuppe ; ©auerttaut  mit  Sebetflöfjen  unb  $tanl« 
futtet  Statmütftlen. 

31)  ©etöftete  ©tieSfuppe;  Boeuf  ä la  mode  mit  Möfjen; 
Sßubbing. 

32)  ©tüne  $etnfuppe;  ©d&legelbtaten  mit  gebotenen 
$attoffeln  unb  $teffe;  ©pedfüudfjen. 

33)  ©eigen  Jnöbelfuppe;  Boeuf  braisö  mit  9Jtacatoni  unb 
Sßarmejantdfe ; ^aftetd^en. 
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34)  (graften)  gaftenEonfomme  mit  £>e$tEnÖbel,  gebadent 
©Rieten  mit  Sauce  tartare;  Slpfelauflauf. 

35)  Muterfuppe ; feilet  mit  2Jtacaroni  unb  Somatefauce ; 
©rBfenpütee  mit  ©chtoeinSrippcfjen ; SammBraten  mit 
©ettetiefalat  unb  geröfteten  Kartoffeln ; SEpfeb 
Charlotte;  $dfe. 

36)  fjrtül)ling§fuppe Timbale  ä la  Dauphine;  %xuU 
Wnä  l’imperiale;  £amm§cottclette§ ; 2üilbjd)toein§- 
topf  mit  fettet  ©enffauce;  KreBsfalat  in  ©elee; 
Kaiferpunfd^ ; ^oulatbe  gebraten;  SlrtifdjofemnarE; 
2lnana§!udjen ; Drangengelee ; $)effert. 

37)  ©aBelfrühftüd,  Ealt.  ftuffifäe  ©ul3;  gefüllte  junge 
Xauben,  Ealt;  SSrunnenEteffe  mit  frifdjen  ©iem; 
ßäfefudjen. 

38)  SIBenbBrob,  Ibarrn.  £>itnfuppe;  Utuffi^el  SSeeffteaE 
mit  ©arbeHenButter ; $alb§nieren ; §ammel§cote= 
lette§  mit  Kartoffelpüree ; $rüd)tentotte ; Drangen. 

39)  Kaffeeöifite.  Kaffee ; ©ierEudjencroquetteS ; $affeefüdj= 
lein;  Drangenpunfd) ; fjftanbelcremetorte;  Eleine§ 
SSadtoerE;  Dbfi. 

ÜDte  ©aaten  fptofjen,  bet  Frühling  Beginnt  fein  teidje§ 
ffüttEiotn  3u  öffnen;  bie  Keller  müffen  nach  unb  nad)  geleert, 
bie  ©onfetben  bertoenbet  toerben.  ©urEen,  junge  ^ofjnen, 
grüne  ©rbfen,  fogar  neue  Kartoffeln  merben  importirt  unb 
Eönnen  Bei  Befonberen  $eftlid)Eeiten  bertoenbet  toerben.  ©pinat 
unb  Sättig  finb  in  eigenen  ffrüijBetten  3u  EjaBen. 

40)  KalBfCeifd^fuppe ; ©pinat  mit  Däjfenaugen  unb  S3rat= 
toürften;  5tuflauf  bon  9tei§me^l. 

41)  ©erftenfdjleim ; Ddjfenftetfäj  mit  Kreffe,  fDteerrettig 
unb  gebämpften  Kartoffeln;  gebadene  ©arbeUen  mit 
©enffauce. 

42)  S3rotfuppe  mit  @i;  feilet  mit  fUtaccaroni  unb  Xo= 
matefauce ; @rie§pubbing. 

43)  ßaftanienfuppe ; ©djtoehtorüden  mit  ©auerfraut  unb 
©püfcle;  *PfannEucfjen  mit  ge^adtem  gleifd). 

44)  $ran3öfifci)e  ©uppe;  Dchfenflcifch  mit  ©arbellenfauce 
©ierljaBer  mit  eingemachten  flüchten. 

45)  ©ebrannte  ©uppe;  geBadenc  Kalbsfü^e  mit  SattidEj* 
falat  unb  ©ietn. 

46)  ©uppe  mit  fDtarEElöfjen ; ©aure  Vieren  mit  Kartoffel= 
Eueren ; ©ictfdjnce. 


(Speifejettel. 


689 


47)  (gaften)  gafienfubbe  tritt  gefüllten  (Siexn.  fpedjt- 
fdjnitten ; ©iexljabex  mit  9toftnen. 

48)  ©baxgelfupbe  mit  gefdjnittenen  £)mlette§;  S3eefftead§ 
mit  ©axbettenbuttex;  qefbic!te§  $atb§tjet3  mit  ©iex= 
tjabex ; ffoxettenfula ; $alb§bögcl  mit  ©alat ; ßinjettoxte. 


49)  ©äjitbtxötenfubbe ; ©xomeSquiS  bon  ©eftügel;  ©alnt 
mit  tjoHiinbifdjex  ©auce;  §ammet§fd)legel ; junge 
tauben,  gefüllt,  mit  SEtüffeln ; £amm§cottetette§  mit 
6t)ambignon§büxee ; xuffifdjex  ©alat;  ©erbet  bon 
Äitfientoajfet;  gxune  SBofynen  auf  fxangöfifdje  Slxt ; 
23itfbül)net  mit  ©xtotanä  gaxnixt;  $xut£)üf)ndjen 
gefbidüt;  ©hinten  mit  ©etee;  ©c^üffetpaftete  bon 
©eejunge;  $xücf)tengelee ; SDeffext. 


50)  ©abelfxüfjftüc!,  toaxm.  $xäutexfubbe;  33xufl!exn  mit 
Efteexxettigfauce ; ©djtneinSlebex  mit  Kräutern ; ©binat 
mit  gebackenen  ©iexn ; SOßienex  ©djnib  mit  ©alate ; 
gitxonencxeme,  toaxm;  $ä§auftäufdjen. 

51)  Slbenbbxob,  talt.  ©ulj  bon  $atb§füfjen;  !alte§  9toaft= 
beef  mit  fxifdjet  Sßuttex;  Statbaftete,  falt;  2lf>fel= 
finen=33otüle ; SßaniHecxeme;  ^atiffexie. 

52)  5£tjeebifite ; 2£)ee;  ^ixf^bbxn^en;  ©txeufjelfudjen ; 
©djaum  = Stuftauf ; ©luljtoein  ; ©tjocolabebubbing ; 
ipfeffexnüfjdjen. 


9JtaU 

2)ie  gxünen  ©emüfe  unb  Äxäutex  toexben  billiget,  fie 
gebeten  im  eigenen  ©arten,  fo  bafj  fid)  it)tex  aud)  bie  büx= 
gexlicbe  Äücbe  bebienen  !ann,  aud)  auf  bem  ©eftügctmaxtt 
xegt  fid)  ba§  junge  tßot!  bex  exften  33xut. 

53)  ©exiebene  ©exftenjubbe ; geräucherte  $unge  mit  $obf= 
fatat  unb  Ratten  ©iexn;  $leifd)bafietd)en. 

54)  ©uppe  bon  ©iexn ; Ddjfenfteifcfy  mit  SJionatxettig  unb 
frifdjex  Suttex;  ^ubbitig. 

55)  SSxenneffelfubpe ; S3xufttexn  mit  ©ffigguxten  unb 
©enffauce ; Sßinbbeutel  mit  eingemadjten  ffxüdjten. 

56)  S3xe|etnfubbe ; ©ebactenex  $atb§£obf  mit  Sauce  tar- 
tare;  $Pfannen£üd)en  mit  Sonfituce. 

57)  fjammelfubbe ; ffxicaffe  bon  $atbfleifd)  mit  ge= 
badenen  ©eigenflöfjen;  9£at)mftxubeln. 
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58)  Dhtbelfuppe;  Senbenftüd  auf  Sfflilbpretait  mit  SBiener* 
noderln;  23runnenfreffe  mit  Ratten  ©iern. 

59)  ©agofubbe ; Ddjfenfleif^  mit  neuem  Häring ; Specffuc^en. 

60)  (haften)  ftiföfuWe ; H*$t,  blau,  mit  löuttctfauce 
unb  $ifd)fartoffeln ; SBetliner  ^fannfudjen  mit  ein* 
gemalten  ^rüdjten. 

61)  ©icremefubbe  mit  ©emü§d)en;  £unftbraten  mit 
3uderetbfen;  gebadener  ©djinfen  mit  Kobffalat. 
©Ijocolabecreme  mit  ©djlagraljm. 

62)  ©onfomme;  Slttereauj:  bon  Lüftern;  Timbale  au 
Salpicon;  ©teinbutte  au  gratin  ; Filet  de  Boeuf: 
Poulard  ä la  financiere  unb  äßadjteln  ä la  jardiniere ; 
©bargein  in  fjottänbifdjer  ©auce;  £rutf)aljn,  gebüffelt’ 
mit  ©alat,  fRumgelee;  !pifta3tengefrorene§ ; !£)effert. 

63)  ©abelfrüljftüd , Mt.  9Jtarinirter  Maat;  Mte§ 
föoaftbeef  mit  ftifd^er  33utter  unb  9iabie§djen ; falte 
^leifdjbaftete ; Käfefudjen. 

64)  9lbenbbrob,  Mt.  ©e'fodjter  ©djinfen  mit  ©elee; 
^orettenfulj ; £>ül)nerbaftete ; ©Ijocolabecreme ; 33i§* 
quitfp&l^nc ; 2ftaitranf;  Guittentorte. 

65)  ütfjeebifite.  £l)ee;  Sanfenbblätterfudjen;  §anbfü|4en; 
Kalb§Ieberbafiete ; Karbinal ; ^rüdjtentorte ; geröftete 
2ftanbeln. 


3«  ui. 


©arten  unb  fjfetb  fielen  in  bottem  ©rün,  ba§  junge 
©epgel  fdngt  an  fett  ju  Serben.  $ie  Kirfdjen  reifen.  2>er 
©emüfemarft  bietet  ^fopffatat , ©bargein,  junge  Sobnen, 
©rbfen,  gelbe  Silben,  |)Dbfen,  SBirfing,  audj  pb  bie  neuen 
Kartoffeln  bittiger  geworben. 

66)  ©inlauffubbe,  Odjfenfleifd)  mit  ©arbettenfauce  unb 
neuen  Kartoffeln;  Kirfdfjenfudjen. 


67)  ©ubbe  bon  farcirtem  Kobfialat ; ©ebadene  &ber 
mit  SBirftng  unb  gelobtem  ©djinfen. 

68)  Krduterfubbc;  Hammelbraten  mit  grünen  ©rbfen  unb 
gelben  Diüben;  3fo^anni§beerXuc^en. 

69)  ©ebrannte  ©ubbe;  Odjfenfleifdj  mit  fettig,  neuen 
Kartoffeln  unb  ftifdjer  33utter;  TOjlfbcifc. 


----- - - - 
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70)  ©eröftetc  ©tteSfuppe;  gebacfneS  Kalbshirn  mit  jungen 
Sonnen;  Jßubing  bon  Kirfeben. 

71)  23rotfuppe  mit  @t;  Sdjlegelbraten  mit  Kopffalat; 
Auflauf  tion  Johannisbeeren. 

72)  Kalbsbrühfuppe ; J-'leifdjcroquetten  mit  Spargeln, 
rohem  Scf)infen  unb  ©iethaber. 

73)  (fVaften)  ^irft^cnfuppe ; 2lal  gebraten  mit  Jitronen. 
Sßfannfuchen  mit  .£)opfenqentüfe. 

74)  Suppe  ä la  reine;  Od^fenfXetfÄ  mit  ©urfenfalat; 
Stal,  gebraten,  mit  Sauce  tartare ; 9Herenbraten  mit 
Salat;  Kirfdjenlutben. 

75)  ©onfomme  ä la  jardiniäre ; Sluftern  im  Ofen,  9lbein= 
ladjS  in  Sauce  provengale;  gebüffelte  Bruthenne 
ä la  Godard;  £>ammel?coteletteS ; Runter  in  ©elee; 
fRofenfopl  mit  hoUönbiftber  Sauce;  gebratener ?faf an 
mit  italienifdjem  Salat;  SBriodje  mit  f^xüdöten ; 
©elee  mit  ©hampagner;  ©rbbeergefroreneS ; ©effert. 

76)  ©abelfrühftütf,  lalt.  KalbSfopf  ä la  vinaigrette; 
frifdje  SButter  mit  Sommerrettig ; §umer  in  ©elee; 
©ula  bon  KalbSbirn ; gitronencreme ; Kirfcbenludjen ; 
lleineS  SSndtoerl. 

77)  SIbenbbrob,  tuarm.  ©icremefuppe  mit  ©emüScben; 
Boeuf  braise  mit  Wabeirafauce ; farcirter  £>ecbt; 
tauben  mit  ©ompot ; Sdjüffelpaftete  bon  Seezunge; 
JohanniSbeetlu<ben. 

78)  Kaffeebifite.  Kaffee ; .fpefenlranj ; KarlSbaber  Kolatfd&en 
©rbbeergelee ; )>lnanaSbotole ; Jfrüdjtehuben ; 9ftaraS= 
guinotorte;  Simmtftern. 


3uli. 

5Ro<b  finb  bie  grünen  ©emüfe  borjüglicb,  bie  ©urten 
häufig;  bie  jungen  ©nten  unb  ©änfe  toerb'en  fett;  berjäqer 
pürfdjt  ben  fftehboc!;  ba§  Jrühobft  reift. 

79)  Suppe  mit  Seberllöfjcben ; SdjtoeinScoteletteS  mit 
©urtenfalat;  SReiSpubbing. 

80)  33robfuppe  mit  ©i;  Dcbfenfleifdj  mit  ;Senffauce;  neue 
Kartoffeln  mit  gebratenem  §äring  unb  frijdjer  Sutter. 

44* 
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81)  Spargelfubpe  mit  !3i'obcrouton§ ; fftel)fd)legel,  gefpidEt, 
mit  Salat;  Kudjen. 

82)  SBurjelfubpe;  fMjragout  mit  Klöfjen;  Tübbing. 

83)  3ucEetetbfenfubpe;  junge  Snten,  gebraten,  mit  ganzen 
Kartoffeln  unb  fxifdjet  SSutter ; Stuflauf: 

84)  fftuffifdjc  Sommctfubpe  mit  Srouton§ ; KalbSbrös- 
cpcn,  gebacEm,  mit  §opfen  unb  (Siet. 

85)  ©tiegfuppe ; ©djfenfleifcfj  mit  engtifäjem  Senf; 
Ißfannfuäjen  mit  SSlumenEofjl  unb  roljem  Stinten. 

86)  (haften)  pftenfuppe  mit  gefüllten  Stern ; gebotener 
Ö&ring  mit  Sauce  tartare;  fyift^^ac^ee  mit  Sßiener 
SRodEetln. 

87)  Suppe  mit  fRabiolen;  Odjfenfleifd)  mit  Kapernfauce- 
§&ting  mit  frifdjet  SSutier  unb  neuen  Kartoffeln; 
gebrntenerKalb§fd)tegetmitSalat;  3ot)anni§beer!ud)en. 

88)  ©nglifdfje  ü£aubenfuppe;  preßen  mit  tjoUanbifc^ei: 
Sauce  unb  Kartoffeln;  Filet  de  boeuf  ä la  finan- 
ciere:  Süpreme  bon  £>ul)n  mit  Trüffeln;  pfan  mit 
©elee;  Sbargeln  mit  Sb'utterfauce;  Siebjiemet 
mit  italienifdjem  Salat;  33t§quitbubbing ; ©elee  ma- 
cedoine;  Sompote;  SDeffert. 

89)  ©abelfrüpftücE,  toarrn.  Kräuterfuppe;  3Hnbfcote- 
leite  mit  äßumenlopl;  junge  Unten  mit  Dliben; 
SButterteigpaftete ; §antmel§filet  mit  püd)tencom= 
bote ; 3toiebelEucfjen ; ^feffetnüfjcpen ; Srbbeeren. 

90)  Stbenbbrob,  fall.  Kalter  Stuffäjnitt  bon  ©eflügel, 
Salami  unb  italienifd^er  SBurft  mit  ©elee;  ruffifd^e 
Sulj ; Kirfeben creme ; fftufjtotte;  _ _ Srbbeerborolc ; 
^rinaenlucpen ; !teine§  Sadtnerl;  Kirfeben. 

91)  Peebifite.  5£b)ee ; lllmer  3udEcrbrob;  fßanillegelee ; 
§efen  pubbing  mit  fftum  unb  püdjten;  ^)imbccr= 
taltfcpale;  englifdje  Schnitten;  5ßatiffcrte;  pücpte. 


2lU0Mft. 

2)a§  Obft  unb  bie  fpätern  Söeerfrüäjte  reifen,  bic  KotjF 
arten  fcplicfccn  bie  Köpfe,  bie  pfdje  toerben  beffer  unb  fo  ift 
aud)  über  biefen  fDtonat  ein  reid)e§  pttporn  auSgegoffen. 
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92)  ©cmüjefuppe;  junge  ©an§  mit  baixifd^  $xaut; 
3toetfct;genEudt!en. 

93)  ©uxEenfuppe;  Ot^fenjXeifd^  mit  fatcixtem  SBeifjExaut ; 
Slpfelctjaxlotte. 

94)  ©uppe  mit  SebexEtöfjen ; |>ammetfIeifdE)  mit  gebätnpf= 
ten  i?otjlraben;  39ixnenEu<|en. 

95)  ©ommexfuppe;  ©dfjtoeinSxippdtien  mit  SlxtifdpoEen ; 
2tpfetEüct)Iein. 

96)  ©exiebene  ©ettexiefuppe;  gxüne  9iinb§3unge  mit  3io= 
fentotjl;  Stuflauf  tum  Stepjetn. 

97)  ©auexampfexfuppe ; ßcfyfenfteifcf)  mit  ©clteiiefßlct 
SßfannEuctjen  mit  Stpfelgemüfr. 

98)  Stierenfuppe;  Sinbicotetetteä  mit  33Iumenfot)l  in 
Suttexfauce ; ÄaxtoffetEnopf. 

99)  (haften)  $reb§fuppe;  ge_badEenex  $ifcp  mit  Maitre- 
d’hoiei-Sauce;  bimbex  «ötodEfifcp. 

100)  Ämutexfuppe  mit  gebadEenex  Sellerie;  faxcixtex  £)ecpt 
mit  fyifctjfaxtoffeln  unb  pollänbifcpex  ©auce ; Ocpfen= 
fleifcp  mit  ©artenfalat ; ©d)toein§xipp(pen  mit  jungen 
Jöoljnen;  @an§braten  mit  Äaftanien;  SlpfelEucpen. 

101)  ©uppe  mit  Staöioten;  ©xcquetlen  ä la  Villeroi;  ©tein= 
butte  in  Stufternfauce  unb  Äaxtoffetn ; |)ammelxüdEen 
gefpidEt  unb  gebxaten  ä la  jardiniere;  ©eeExeb§  mit 
©elee;  StxtijcpoEen  au  gratin;  ^afan,  gebxaten,  mit 
©alat;  Sanittegelee ; ©efxoxene§;  (Sompote  unb  2)efleri- 

102)  ©abelfxuEjftüdE  Eatt.  (Jabtax  mit  3ihonen,  getjadEten 
3toiebetn  unb  gexöftetem  SSxob;  Dcpfenfleijd),  Eatt; 
3ix.  353;  Slalfulj;  neuex  §äxing  mit  fxifdjex  JSutiex, 
Diatjmtucpen ; Stjocolabecxeme ; fjcüc^te. 

103)  Stbenbbxob,  toaxm.  ©auexampfexfuppe ; gebadEenex 
f5df$  mit  maitre  d’hotel-Sauce ; §ammelxüdEen 
ä la  jardiniere ; SlrtifcfjoEenböben  gebadEcn  ; 
jungex  £at)n  mit  ©nbibien ; Vol  au  vent ; ©tad(jel= 
beexEucpen;  ftxücptengetee ; fxifdjeS  Dbft;  Deffext. 

104)  Äaffeebiftte.  Kaffee;  §efenbxob;  Gaffeln;  3udEex= 
ftangen;  SlpxiEofenbotole ; ©ufjtorte;  SlpfelEuchen  ; 
3immtftexn;  ©übfxüd^te. 
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«September. 

Der  ^>erbft  rüdt  Ijeran;  ber  ©arten  toirb  geleert,  ba§ 
£)bft  eingetjeimst , bie  3fagb  geljt  auf,  ba§  ©eflügel  ift  fett 
unb  faftig,  bie  jungen  Kaninchen  fangen  an  eine  gute  2ttal}l* 
jeit  äu  geben,  ba§  Sauertraut  ift  fcpon  tool)l]cf)medenb  unb 
ber  gifdjfang  im  ©ang. 

105)  Kartoffelfuppe ; §ammet§cotelette§  mit  äßeifjtraut 
unb  $pfannentud)en. 

106)  «Suppe  bon  gefülltem  Kofjl;  englijc&er  Skaten  mit 
gebadenen  Kartoffeln  unb  ©emüfjd&en ; Slpfeltüdjlein. 

107)  9iei8fuppe;  Kalbölopf  en  tortue  mit  gebadenen  2Jtaul* 
taffen , 3toetfd)gen£uc§en. 

108)  SBedfuppe;  Hammelbraten  mit  S^toarätourjeln 
^afjmtudjen. 

109)  Kräuterfuppe  mit  gebadenen  gleifäjnubeln ; eingefal» 
jenes  «S^tPeinefleiid)  mit  jungem  Sauerlraut  unb 
Kartoffelpüree. 

110)  fiirnfuppe;  Dd)fenfleifd()  mit  SSoljnenfalat  unb  ge» 
bämpften  Kartoffeln;  Slpfeldjarlotten. 

111)  Sinlauffuppe;  Hafenpfeffer  mit  geröfteten  Späfclein; 
Sluflauf  bon  grüßten. 

112)  (gaften)  SRufjfuppe;  Karpfen  mit  jungem  Sauertraut; 
Slalfaftentourft. 

113)  Körbellrautfuppe  mit  perlorenen  Siern;  Ddjfenfleifdj 
mit  Kartoffelgemüfe ; Hamme^cote^lte§  mit  Hofens 
Io£)X ; Sie^ragout  mit  geröfteten  Spielen,  3iebf)üt)ner 
mit  Salat;  3toetfd)genfud)en. 

114)  ©eflügelpüreefuppe;  Otljeinfalm  ä la  Colbert;  Kalb»» 
carre  gefpidt;  3iel)Cotetette§  mit  Spargelföpfdjen ; 
KrametSoögel ; SJtajonaife  Pon  Seelreb»;  grüne  £)of)» 
nen  auf  englifc&e  Ärt;  Kaiferpunfd) ; Kapaun  ge» 
braten ; S^üffelpaftete  Pon  ©anSleber ; ^ubbing 
ä la  royale;  ©elee  macedoine;  ©efroreneS  oon 
grüßten;  Deffert. 

115)  ©abelfrüljftüd , toarm.  ßudcrerbfenfuppe;  rufftfc^cS 
Seefftead  mit  Kräuterbutter;  junge  Colinen  mit 
HammelScotetetteS ; 9)tafreten  Pom  Dioft  mit  maitre 
d’hotel-Sauce ; Diefjbraten  mit  Salat;  Diplomaten* 
pubbing;  Slpfelludjen ; geröftete  sJUtanbeln;  Drauben. 
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116)  Rbenbbrob,  fall.  Kalter  Rel)braten;  italienifd£)e§ 
Rinbfleifcb  mit  Kapernfauce ; Bilbfdbtoein  in  @elee ; 
RnanaSbotole ; grücljtentorte ; ßfyocolabebtöbäjen  ; 
Sraubentuiijen. 

117)  ^eetifite.  Sf)ce ; SEljeebröbd&en  ; Croque  en  bouche 
bon  Maronen ; grüdfjtengelee ; RlejiStorte ; Orangem 
punfdlj;  S5a§let  &bludE)en ; Rpfelfinencompote  mit 
9Ranbclfdbnitten ; Obft. 


JDftobct* 

Sie  Sage  Serben  lüljler,  bie  ©orgen  um  bie  ßrtjattung  . 
be§  5Ie^^e§  öon  einem  $a9  3um  onbern  toerben  geringer, 
bie  Küclje  fteljt  am  (üsnbe  ber  frifdjen  ©emüfe  unb  am  Rm 
fang  ber  ßonferben. 

118)  ©eriebene  ©erftenfuppe ; Odjfenfleifd)  mit  §äring, 
Kartoffeln;  Sßfanntudben  mit  grüßten  gefüllt. 

119)  ©elberübenpüreefuppe ; 6d&toein§lnödbel  mit  ©auer= 
traut  unb  Sebertlöfje;  5lpfel£ud^en. 

120)  ©ingeljadte  ©uppe ; ©dfjtoeinSbraten  mit  33laufraut, 
Kartoffelfnopf. 

121)  Sutterfuppe ; Kalbsragout  mit  33roblrüftdben  unb 
Spaftetdjen. 

122)  Sölättdbenfuppe ; einfach  faureS  Ddfjfenfleifdb  mit  ©alj* 
Kartoffeln ; KäSaufläufdjen. 

123)  Söaumtootlenfuppe ; S3eefftea£§  mit  ©arbeHenbutter 
unb  Kleinen  Kartoffeln;  SlpfelKüc^Iein. 

124)  Serdfjenfuppe ; Kaninchen  ä l’Alsace;  ©ünfeleber- 
paftetdjen. 

125)  (haften)  g?rofdbfuppe ; ©eejunge  auf  bem  Roft  mit 
gifdjfauee;  Käfeludjen. 

126)  Rierenfuppe;  Odbfenfleifdj  mit  ©arbeUenfauce ; fri* 
caffirteS  KalbSfjirn ; Rßeifjtraut  mit  Ißrattoürftlen ; 
Referaten  mit  ©alat;  9iei§auflauf  mit  Regeln. 

127)  ©uppe  k la  Pojarsky ; gfleifdbpaftetcben , gorellen, 
blau , mit  fjoUänbifd^er  ©auce ; Roaftbeef  k la  jar- 
diniere;  ©oteletteS  bon  jungem  2Bilbfdf)toein ; ^aljnem 
jfipreme  mit  -Kleinen  ©tbfen;’  5l§pic  bon  ©eetrebs 
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mit  Majonnaise-Sauce,  9lrtifd)olen  äla  Lyonnai.se; 
ftafan  gebraten ; ©anSleberbaftete ; Sumbaie  bon  Ka= 
ftanienmit$ftara§quino ; 9l|mfofengefrorene§ ; SDeffext. 

128)  ©abelfrühftücf,  toarrn.  SBlumenfohlfubpe;  Ct^fen* 
fleijct)  mit  ^äringfalat ; KalbSfopf  en  tortue; 
©terl)aber  mit  gelochtem  ßbft;  fftehaiemer  gebraten 
mit  Kartoffelfalat;  «iSquitpubbing;  Seffert;  Käfe. 

129)  2lbenbbrot,  lalt.  Kalter  SBilbfchtoeinsfthlegel  mit 
©elee ; ^ajonnaife  bon  jungen  Jahnen : Kalbsroulabe 
mit  ©enffauce ; ^agertorte;  ißrinjeffinbotole ; 2Jlan= 
belluchen ; tlemeS  ^admert;  frifd^e  Trauben. 

130)  Kaffeebifite.  Kaffee ; Kaffeetuäjen ; SriodjeS;  Suft- 
tüchlein;  ©hocolabecreme;  ©orbet  bon  ©tböeeren; 
9tofentorte ; Üraubentuchen. 

£)er  hinter  na£)t ; ©arten  unb  $elb  finb  öbe  unb  leer ; 
bie  Küche  ift  mit  ©emiife  auf  ben  fetter  angetotefen  unb  hat 
barauf  ju  regnen,  bafj  fie  unter  llmftänben  4—5  Sftonat 
hau§juhalten  hat.  £)a§  SBilb  ift  gut,  tuie  bie  fjtfd^e  unb 
bie  $aud)tammer  gefüllt. 

131)  ©iergerfte;  geräuchertes  ©chtoeinefteifcl)  mit  ©auer= 
traut  unb  gebacfenen  Kartoffeln;  'JietSauflauf. 

132)  äürotfupbe;  Dchfenfteifch  mit-  5Jteerrettigfauce  unb 
gebotenen  Kartoffeln;  tiroler  Rubeln. 

133)  ©inlauffubpe;  ßinfen  mit  geräucherten  Shrattoürfien : 
©©lomatpubbing. 

134)  Kartoffelfubbe ; öammelraqout  mit  ©alaburqer 
•ftocEert;  5lpfel£üchtein. 

135)  ÜteiSfubpe;  gebümbfte  ©djtoeinSfüfje  mit  bairifd) 
Kraut  unb  ©chinlenllöfjc. 

136)  ©etteriefupbe ; ©anSHein  mit  meinen  9£üben ; Kar= 
toffelauflauf. 

137)  gläbleinfuhhe;  ßßfjfenfleifch  mit  Sauce  piquante; 
Tübbing. 

138)  (haften)  iftilchbrel ; gefüllter  £>ättng  mit  Sauce 
tartare;  Diollaal. 
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139)  SStlbpütecfup^e ; Senbcnbxaten  mit  gexöfteten  ®ax= 
toffeln ; SOBixfing  mit  $alb§croquetten  unb  getobtem 
©ernten;  Särfdjling mit  ©arbeiten butter ; ©dnfeftein 
mit  gexöfteten  ©päfclen;  gebratenes  ^elöfjutm  mit 
©alat;  Xxaubentudjen. 

140)  (Sonfomme  ä la  royale;  ©teinbutte  in  ÄxebSfauce; 
3?oaftbeef  mit  ^u§;  ßucfexerbfen  mitSButtex;  fyafan 
ä,  la  perigueux;  |mmexfalat  mit  Sauce  ravigote; 
^oularb,  gebraten,  mit  ©alat;  St)ocolabe=58aba ; 
$ßfixfictjbxob  & la  Chantilly;  $äfe;  ©efroxeneS ; 
(Sombote;  £>effext. 

141)  ©abelfxübftücE , falt.  ßalteS  Sioaftbeef;  falfdjex 
5Pxefefobf;  f^Xeife^pafteten ; 3toiebelfu(f)en ; ©bft. 

142)  sXbenbbxob,  Inaxtn.  ©xbfenfubbe ; ©anSflein  mit 
Bübchen ; fxicaffixteS  Äalbfteifd) : Spfannludjen  mit 
gebautem  ÖXcifd);  §afenbxaten  .mit  ©nbinienfalat ; 
ßaxtoffeltoxte ; ßftSaufläufdjen;  ^anblüfjdjen;  ge* 
xöftete  fUtanbcln;  ©übfxüdjte. 

143)  STljeebifite.  ©ugclttopfen ; S3löttertoxte';  Slpfel* 

tütfjlein;  ungaxifctje  ©ul-j;  ^Itjmetb ; ßuctexbrejeln; 
^itxonenbxob ; ©ultanfdpiitten  ; Obft. 


Der  hinter  ift  eingejogen  unb  bat  über  SOßalb  unb 
glux  feinen  meinen  Sebfnct)  auSgebxeitet.  Sie  Äücbe  ^xt 
ßon  ben  Sßoxxättjen,  bie  fie  in  toeifex  Söoxfid^t  jux  ,3eit  bex 
Sxnte  gefammelt.  SBefonbexS  gut  finb  je^t  ©nten  unb  ©änfe. 

144)  Stubelfuppe;  £)tf)fenfleifcb  mit  §dxingfalat;  ©rte§= 
auftauf. 

145)  ÜBuxgelfubbe ; gefüllte  ÄalbSbxuft  mit  ßaxtoffelfalat ; 
©ctpnalätücblein. 

146)  Sßilbbüxeefupbe;  .<pafenbxaten  mit  5)tacaxoni  unb 
Somatefauce;  ^ubbing. 

147)  Äoxtoffelbüreefubpe ; ©anSbxaten  mit  ©auextxaut 
unb  texbfenpüxee ; Auflauf. 

148)  ©inlaufjuppe ; Od^fenfleifd^  mit  toeifjen  Kttben ; 
$leifd)paftetd)en. 
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149)  ©riedjtfd&e  Suppe ; SleWUc t mit  Kartoffelpüree ; 
$fannfu(3§en  mit  Stadjelbeercompote. 

150)  ©erftenfuppe ; gefüllte  ©nte  mit  Sauce  piquante: 
fjalfc^er  5pre&topf. 

151)  (haften)  ©onfomme  mit  fjoretlenfc^nitten ; ffifrfjotter, 
gebämpft,  mit  gebratenen  Kartoffeln. 

152)  SDßuraelfuppe ; ©nglifdjer  »raten  mit  gebdmpften 
Kartoffeln ; »lautraut  mit  gefallener  9iinb§junge; 
geröftete  $alb§leber,  Kapaun  mit  «Salat ; ßdfefudjen. 

1 53)  Kraftfuppe ; Gromesqui  bon  ©cm§leber ; fforeüen  blau ; 
Filet  de  boeuf;  ^unge  §ül)ner  in  Sauce;  £reb§= 
falat ; Schnepfen  unb  ^ie^iemer,  gebraten  mit  Salat; 
©l)ocolabeauflauf ; ©efrorene§  bonffrüd&ten ; @ompote§. 

154)  ©abelfrü^ftüd,  toarm.  Sc^ilbtrötenfuppe ; C$fen* 
fteifc^  mit  »ieerretttg ; Sauertraut  unb  ©rbfenpüree 
mit  Sdjmein§£nöd(jel ; faure  Vieren  mit  Salzburger 
ftocterln ; gebratene  @an§  mit  ßrautfalat ; 2ftanbel= 
torte ; ßbfttudjen  ; 2)effert ; $dfe. 

155)  5lbenbbrot,  falt.  Kalter  ffleifdjauffcljnitt ; Sd)toein§= 
lebertudjen ; @an§leberpaftete  mit  ©elee;  »aniüe= 
creme  mit  Sd)lagrat)m ; ©bantpagnerpunfd)  mit 
©Jjocolabetörttfjen  ; Staljmtudjen ; ©rbbeergelee ; »a§= 
ler  Sebtucfjen;  ßbft. 

156)  2ßei§-nad§t§abenb,  toarm.  Segirte  falfdje  Sd^ilb= 
trötenfuppe ; Slot^fifd)  mit  ©ffig  unb  Del;  ffilet 
mit  »iaccaroni  unb  ^armefanfäfe ; ÜBilbente  mit 
Sauertraut;  ©an§leberpaftete  mit  ©elee;  fyafan  ge= 
braten,  mit  ©nbibienfalat  ober  mit  ©ompote;  Sim* 
bale  bon  »taronen ; »aniHegefrorene§ ; 3?rüd)ten= 
torte;  23a§ter  Sebtudjen;  tleine§  Sadtmert;  ßbft. 

157)  Kaffeebifite.  Kaffee ; mürbe  Kuchen ; »taccaroni- 
croquetteS  mit  »aniUefauce ; »teringuentorte ; 
2lnana§punfd) ; 3iwnttliqueur ; 9ial)mtorte;  »er- 
liner  Sßfanntucfjen  ; 3w^erbadttüerE ; SJlüffe  unb  Dbft. 

158)  Splbefter=Xl)eeabenb.  mit  füfjem  ftafjm  ober 

mittftum;  ^efenbrob;  ^itfcpörndjen ; »aba;  falter 
2luffä)nitt  bon  Sd^marzmilb;  Sulz  bon  Sole§filel§; 
»taronenpüree ; ©arbinal;  »lanbeltorte ; Xaufenb» 
blättertudjen ; Sd)ni^=  unb  ^ufcelbrob;  Pfeffer* 
nüfjd)en;  fleineS  »actmerf. 
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